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EessOna

Toidu tooteahel pohililid on toorme tootmine, tootlemine, turustamine ja tarbimine ning selle ahela
edukus soltub eelkoige tarbijast, kes ostes toiduaineid rahastab koiki neid lilisid. Tarbija toidueelistused on
aga aarmiselt mitmekesised, mida peavad arvestama nii toorme tootja kui ka tootleja.

Lihatooteahela kaks olulisimat lili on toorme tootmine - loomakasvatus ja toorme tootlemine - lihatoostus.
Neid kahte luli peab vaatlema iseseisvatena, sest loomakasvatuses kasutatavad tehnoloogiad ei ole
samastatavad tootlemise tehnoloogiatega. Toorme vaarindamisel annab olulise panuse liha tootlemine
toostuses voi vaiksemas kaitlemisettevottes, sest just seal muudetakse lihatoore tarbijale vastuvoetavaks.
Liha tootlemistehnoloogiate mitmekesisus ja arendamine annab meile voimaluse kasutada
loomakasvatussaadusi efektiivsemalt, muuta tooted tarbijasobralikumaks nii kvaliteedi, sortimendi kui ka
hinna poolest. Eesti lihasektorile valmistab erineva kvalifikatsiooniga spetsialistide ette vaid kolm kooli —

Tartu Kutsehariduskeskus, Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool ning Eesti Maaiilikool.

Kaesoleva oppematerijali koostamise ajendiks oli just praktilise oppekirjanduse puudus, millest nii oppijail
kui teemast huvitatuil on voimalus teemakohast infot hankida. Kaesolevas oppevahendis on toodud
praktiliste toode juhendeid kahes lihatehnoloogia pohivaldkonnas - lihaloikuses ja lihatoodete valmistamises,
kust on voimalik saada algteadmised ja touke praktiliste toode labiviimiseks sellel alal. Kasitletakse sea- ja
veiselihaloikust koos vastavate selgitustega, valjatulekutega ja erinevate rumbaosade vaarindamise
voimalustega toodeteks ning enamlevinud lihatoodete valmistamistehnoloogiaid, mis on kasutusel
lihatoostustes. Oppematerjalis on toodud méned illustreerivad niidisretseptid, mis on aluseks Sppija
tooteportfelli valjatootamisel, kasutatud on Tartu Kutsehariduskeskuses valjatootatud retsepte. Kasitletakse
ka valdkonna hugieeni, maitse- ja lisaainete ning lisandite kasutamist jne.

Oppematerijal on koostatud arvestades Sppijate vajadusi praktiliste todde labiviimisel koos juhendajaga.
Lugejal voimalus saada ka koduse liha tootlemise tarbeks taiendavaid ideid.

Oppematerjalis ei kisitleta lihatehnoloogia alast siivateooriat, seetdttu tekib lugejal kindlasti palju tiiendavaid
kusimusi, mille korral on otstarbekas poorduda juba vastavate erialaspetsialistide poole voi ennast taiendada
vastava erialase kirjanduse labitootamisega.

Soovime edu ja pealehakkamist ka neile, kes lihanduse valdkonna 6ppe arengutes kaasa lulia soovivad.
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MOISTED



MOISTED

»,kOlblik kuni‘‘ — margistatakse kiiresti riknevaid toiduaineid. ,,Kolblik kuni” naitab aega toidu muiimise
ja tarvitamise Ioppkuupaevani, milleni selle maaranud valmistaja voi pakendaja tagab sailitamistingimuste
jargimise korral toidu nouetekohasuse. ,,Kolblik kuni” tahtaeg margitakse kodeerimata kronoloogilises
jarjestuses vahemalt kuupaeva ja kuuga, seejuures arvestatakse margitud tahtaeg sailivusaja sisse. Sailivusaja
teabe jarel on kohustus esitada sailitamistingimused, mis on vajalikud toidu nouetekohasuse tagamiseks.
,Kolblik kuni” uletanud toitu muilia ega edasiseks kaitlemiseks kasutada ei tohi. Siia gruppi kuuluvad
naiteks varske liha, keeduvorstid jt;

»parim enne* — ehk minimaalne sailimisaeg. Minimaalne sailimisaeg on tahtaeg, mille jooksul toidu
valmistaja voi pakendaja tagab sailitamistingimuste jargimise korral toidu nouetekohasuse. Kui toidu
minimaalne sailimisaeg on kuni 3 kuud, tuuakse ara kuupaev ja kuu (,,parim enne ..). Kui minimaalne
sailivus on aga 3—18 kuud piisab vaid kuu ja aasta markimisest. Vaga pikka aega sailivatel toiduainetel

margitakse vaid aasta (,,parim enne ... Ioppu®).

A

abaalune tiikk (ingl shoulder clod) — veiserimba abaosast saadud tiikk, mis kilgneb ola- ja abatiikkidega;
abaluu — rinnakorvi kiiljel paiknev lame kolmnurkne luu, kuulub lamedate luude hulka, liimi ja zelatiini
tootmiseks;

abaosa (ingl shoulder) — veiseriimba abaosa sisaldab olatuiki, abatiiki, abaaluse tuki, esikoodi, esikoodi otsa;
searumba abatuikk eraldatakse esiosast sisaldab abaluu, olavarreluu ja nendega seotud pehmed koed;
abatiikk (ingl blade) — veise poolrumba esiosa pehme liha tiikk. Parineb kolmpealihase piirkonnast. Luulise
aluse moodustavad aba-, olavarre- ja kilnarluu. Lihasmassi moodustab Slavarre kolmpealihas;
adhesioon - kleepuvus; oluline omadus kolloidsete siisteemide (nt homogeense vorstisegu, tarrendite
jne) puhul;

alakiipsenud — alakiipsetatud; toote sisetemperatuur pole joudnud noutavale tasemele, enamasti on see
jaanud allapoole 72°C;

alus — eristatakse transpordialuseid (metallist, plastist voi puust nt Euro-alused) ja pakendi alused (nt
plastist, lamineeritud papist jne);

antioksiidandid — toidu lisaained, mis pikendavad toidu sailimisaega, kaitstes seda oksulidatsiooni

pohjustatud riknemise eest, nagu rasva raasumine ja varvuse muutused (nt askorbiinhape E300 jt);




bakteritsiidne — baktereid havitav;

bakterkultuur — uUhest voi mitmest bakteriliigist voi tuvest koosnev tehnoloogiline lisand toodetele
kindla valmimis/laagerdumissuuna andmiseks, mojutab toote Iohna, maitset, pH-d jne, kasutatakse
pohiliselt toorsuitsu-, salaamivorstide ja monede sinkide tootmisel;

barjddrkest - ei lase labi gaase, vedelikke ega mikroorganisme; voimaldab toota vaga pika sailivusajaga
tooteid;

Baume kraad - soolvee tiheduse viljendamiseks kasutatav suurus; 0°Bé vastab destilleeritud vee
tihedusele, 10°Bé vastab 10 %-lise keedusoolalahuse tihedusele;

BEFFE - lihend saksakeelsetest sonadest Bindegewebseiweiffreies Fleischeiweip, mis tolkes tahendab lihas
sisalduva sidekoevalkudest vaba puhta lihaskoevalgusisaldus; BEFFE (puhas lihaskoevalgusisaldus) = lihas

sisalduva kogu valgusisaldus (%) — lihas sisalduva kogu sidekoevalgu sisaldus (%); naiteks on BEFFE vaartuseks

19, kui liha kogu valgusisaldus on 20 ja liha sidekoevalgu sisaldus on 1% (20 — | = 19);

D

denatureerimine — materijali, tooraine jne tootlemine tingimustel mille tulemusena kaovad koostisosade
esialgsed loomulikud omadused; vt ka denatureerumine;

denatureerumine — esialgsete, looduslike, loomulike omaduste kadu keemiliste (sh pH muutus) voi
flusikaliste protsesside tulemusena; nt valkude denatureerumine toimub kuumtootlemise tulemusena, mil
valgumolekul laguneb;

DFD-liha — nimetus tuleneb inglise keelsetest sonadest dark — tume, firm — tuim, dry — kuiv; DFD-liha on
tapalooma liha kvaliteedi defekt, mis sagedamini esineb veiselihal; DFD-liha pH 48 tundi parast tapmist on
ule 6,2;

drifter — seade singiliha doseerimiseks singivorku parast nimetatud liha soolamist ja masseerimist; sinkide

vorgustamisprits;

E

eeltingimuste programm —abinoud ja meetmed, mis on vajalikud higieenilise keskkonna alalhoidmiseks
ja mida iga ettevote peab kasutama, et tagada toidu ohutus ja rajada selle pohjal toimiv enesekontrolliplaan;
ekstrusioon — materjali pressimine voi surumine labi avade surve all;

emulgaatorid — toidu lisaained, mis muudavad toidus kaks voi enam segunematut koostisfaasi, nagu oli
ja vee homogeenseks emulsiooniks voi sailitavad tekkinud emulsiooni (nt rasvhapete mono- ja digliitseriidid
E471, rasvhapete mono- ja digliitseriidide aadikhappeestrid E472a jt);

emulsion — kolloidlahus, kus the voi mitme vedeliku tilgakesed on uhtlaselt jaotunud nende vedelikega
segunematus vedelikus (dispersioonikeskkonnas); nt rasvatilgakeste segunemine vees; emulsioonide

moodustumist soodustavad ja pusivust suurendavad emulgaatorid;



enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus on kirjas koik ettevotte tegevused, nendega kaasnevad ohud
ja meetmed ohtude hindamiseks, korvaldamiseks ja ennetamiseks voi viimiseks vastuvoetavale tasemele;
enesekontrollisiisteem - sisteem, mille kaudu kaitleja tagab koigil tootmis-, tootlemis- ja
turustamisetappidel toidu vastavuse toidualaste digusnormide nouetele ja kontrollib nduete taitmist;
esikoot (ingl fore shank) — esikoot saadakse veiserimbast abaosa tiikeldamisel, searimbast esiosa
tukeldamisel; see eraldatakse kuunarliigese kodarluu ja olavarreluu kohalt, koodis olev suurim luu on
kodarluu;

esiosa (ingl pork foreend) — sea poolrumba kolmeks alaosaks tiikeldamisel saadud osa, mis piirneb pea ja
keskosaga; esiosa jaguneb abatiikiks, kaelatukiks, kaelaloikeks, esikoodiks, esijalaks;

esiveerand — rimba kraniaalne osa, mis sisaldab esijaseme; esiveerandi eraldusjoon tagaveerandist on
erinev olenevalt tiikeldusskeemist, esiveerandi kasutamise otstarbest jne;

esmane tiikeldamine (ingl primal cutting) — rimba jaotamine suurteks jaotustiikkideks, nt sea poolrimp
tukeldatakse kolmeks osaks: esi-, kesk- ja tagaosa; rumba esmasel tukeldamisel saadud rimbaosa
suunatakse tavaliselt edasisele tukeldamisele voi I16ikusele;

etikett — margis, sedel; tootele kinnitatud paberist vms materijalist lipik, mis kannab mdiijale ja tarbijale
vajalikku informatsiooni toote kohta, nt tootja, toote koostisosad, sailitamistingimused, kasutusopetus

jne; nouded etiketil oleva kohustusliku info kohta antakse vastavates oigusaktides;

F

fermentatsioon - orgaaniliste ainete anaeroobne lagunemine rakkudes; enamasti toimub fermentatsioon
mikroorganismide toimel, fermentatsiooni reaktsiooni nimetus haakub tavaliselt selle I6ppsaadusega, nt
piimhappelise fermentatsiooni olulisemaks produktiks on piimhape; mitmete vorstide tootmisel
(nt salaamivorstid) on piimhappeline fermentatsioon maaravaks valmistoote kvaliteedi ja omapara
seisukohalt, kindlasuunalise fermentatsiooni toimumiseks lisatakse sel juhul bakterkultuure;

filee (ingl tenderloin; striploin) — riimba vaartuslikumad osad; on kaks fileed: sise- ja valisfilee;

fosfaat — fosforhappe sool, mida lihatoostuses kasutatakse liha veesidumisvoime tostmiseks, nt sinkide,

keeduvorstide tootmisel voi vere stabilisaatorina;

G

gofreeritud kest — laineliselt kokkuvolditud (pressitud) vorstikest;

H

HACCP - lihend ingliskeelsetest sonadest Hazard Analysis and Critical Control Points, mis tolkes tahendab
ohtude analuds ja kriitiliste kontrollpunktide ohje;

hakkliha — konditustatud liha, mis on hakitud osakesteks ja sisaldab vahem kui | % soola (maarus nr
853/2004);



happesuse regulaatorid — toidu lisaained, mis muudavad voi reguleerivad toidu happesust voi leelisust
(nt naatriumaskorbaat E301, sidrunhape E330, naatriumtsitraat E331, glikoondeltalaktoon E575 jt);
homogeenne — uhtlane, uhtlaste omadustega; nt monede keeduvorstide, viinerite segu;

hundinuga — vorstiliha peenendusseadme - hundi I6ikemehhanismi rest-l6ikenuga Uks osa, l6ikenoal on
reeglina 4 l6iketera;

hundirest — vorstiliha peenendusseadme - hundi I6ikemehhanismi rest-nuga lks osa; hundirest kujutab
endast erineva labimooduga ja tihedusega avadega varustatud ummargust terasplaati labi mille antakse
peenendatav materjal;

hobetiikk — veise riimba tagaosast saadav pehme liha tiikk, mis on eraldatud reieluu valiskiljelt, sisaldab
poolkooluslihase ja kakspealihase;

hiidratatsioon — vee molekulide liitumine mingi muu aine osakestega;

)

jahutamine - toote temperatuuri alandamine madalate plusskraadideni tehistingimustes;

jahutatud liha — liha sisetemperatuur on alandatud tehistingimustes vihemalt +6 °C-ni, samas toostuses
kasutatava liha temperatuur voib olla mitte ile +7 °C;

jaotustiikk — kondiga voi pehme lihatiikk, mis on eraldatud teatud riimbaosast suure tukina, voib olla
puhastatud koolustest jt vintsketest pindmistest kihtidest (kelmest), nt jaemiitgiks ettenahtud jaotustiikk;
jdmepeenendatud liha — lihahundis, kuubistajas vm peenendusseadmes peenendatud liha, mida

vajadusel hiljem taiendavalt peenpeenendakse;

K

kaelakarbonaad (ingl neck loin, collar) — kaelatiikk; searimba esiosa tukk, mis kulgneb kaelaloike ja
abatukiga; kaela ventraalne saaglihas ja abaaluse osa lihased alates |. kaelallilist ja turjaosa kuni 5. rinnalulini;
kahanev pakend — termokahanevast kilest pakend, mis lihiajalise kuumutuse mojul kahaneb ja liibub
toote Umber; muudab pakendi atraktiivsemaks;

kaitse- ka turvakindad —terasrongastest voi teraskoortiga tugevdatud tekstiilist kindad kate kaitsmiseks,
kui tootatakse terariistadega;

kaitse- ka turvariietus — lihatoostuse tootajate eririietus, mida kasutatakse tooohutuse eesmargil nt
kaitsepolled, -jalanoud, soojustatud roivad jms;

kamar (ingl rind) — nahaga toodeldud sigade (nn vannisigade) rimpadel olev seanahk; monede toodete
puhul, nt tukilihast suitsutussaadused, kuljetukiloik praadimiseks jne voib kamar jaada valmistootele;
vorstilihalt, masseerimisele suunatavate sinkide lihalt eraldatakse kamar ning lisatakse ta eraldi toodelduna
(kamarapulbrina, kamaraemulsioonina, valkstabilisaatorina vms) keeduvorstidele voi kasutatakse muul
otstarbel, nt kamararulaadide valmistamiseks;

kamaramasin - seade kamara mehaaniliseks eemaldamiseks; 16ikeorganiks on noavoll, mille vastu nt

kamaraga pekiplaat surutakse vastavate rullikute abil;



karbonaad (ingl loin) — sea, veise, vasika voi lambaliha seljatiikk; seljatukiloik, mis on koos vaikese
roidetiikiga; nimetatakse ka naturaalkotletiks;

karrageen — polusahhariid, mida valmistatakse punavetikatest; on tihendava ja tarrendava toimega, vaga
hea veesidumisvoimega, kasutatakse nt sinkide soolvee komponendina;

kausskutter — kutter, kus liha peenendatakse ning vorstisegu segatakse immarguses kausis, mis poorleb
horisontaalselt kausi keskel oleva volli imber; kutrikausis poorleb vertikaalselt noavoll, millel asetseb 2-12
(enamasti 6) nuga;

keedukatel —lahtine voi suletud seade, tldjuhul anum, keetmisprotsessi labiviimiseks, uldjuhul perioodilise
tegevusega; keedukatel voib olla varustatud korvi(de)ga, milles keedetud materjali norutatakse ja
transporditakse;

keedukutter — soojendussiisteemiga, nt aurusargiga varustatud kutter, kus vorstisegu kuumutatakse
samaaegselt peenendamisega; keedukutrit kasutatakse nt maksavorsti segu valmistamiseks;
keeduvorst —keedetud, kuumutatud ja auru voi veega keedetud, monikord ka ulesuitsutatud vorstitooted,
mille tootesisene temperatuur on tousnud vahemalt 72 °C-ni, niiskuse osamass klassikalises valmistootes
mitte ule 75%;

keetmine — vorsti- ja suitsulihatoodete keetmine vees voi otseauruga (keetmiskeskkonna temperatuur
75-85 °C), keetmise I6pul peab toote sisetemperatuur olema vahemalt 71-72 °C;

kelme — lihaste peal ja lihasegruppide vahel paiknev sidekoeline kiht; nt hobekelme (valistiki voi seljatiiki
valispinnal paiknev sidekoeline hobedane kelme);

kergkiilmutatud (ingl semi frozen) liha — liha pind on kergelt kiilmunud, sisetemperatuur on miinus 2t| °C;
keskosa (ingl pork middle) — rimba esmasel tiikeldamisel saadav osa, mis kiilgneb esi-ja tagaosaga;
ketsassaag — ajamiga seade, mille tooorganiks on Ioikehammastega poorlev terasketas;

klips — klamberkinniti, tavaliselt alumiiniumtraadist U-kujuline, mida kasutatakse klipsimiseks;
klipsaator — klipsiseade; kasi- voi poolautomaatne seade klipsimiseks, eristatakse nn. lauapealsed
(teisaldatavad) voi statsionaarselt paigaldatud seadmed;

klipsiautomaat — vorstide pritsimise automaatliini osa, kus klipsimine toimub ilma inimese vahetu
osalemiseta tooprotsessis;

klipsimine — vorstide ja tehiskestas sinkide otste sulgemine metallklambritega (klipsidega);
kohmetamine — vedelate voi tahkete suure veesisaldusega toodete (nt lihaskoe) kerge kilmumine, nii et
osa veest on jaatunud; kasutatakse nt suitsuvorstide liha puhul enne kuterdamist, et tagada kutris liha
|6ikamine, mitte muljumine; lihtsustab lihatoodete viilutamist;

kollageenkest — tehiskest, mille tooraineks on kollageen—pasta, mis on saadud nt veisenaha sisepinnalt;
kolloidveski — peenpeenendusseade, milles peenendatava aine disperssus saavutatakse aine osakeste
ulikiire loogiga vastu loikeelemente; kolloidveskina tootavad nt desintegraator- ja dismembraatortiupi
seadmed;

kondipress — seade voi tootmisliin, kus toimub liha mehhaaniline konditustamine;

konditustamine — kontide eraldamine tiikeldatud rimbalihast voi jaotustiikkidest;

konditustatud liha — pehme liha, millest on eraldatud kondid;



konservandid ehk sadilitusained — toidu lisaained, mis pikendavad toidu sailimisaega, kaitstes seda
mikroorganismide pohjustatud riknemise eest ja/voi mis kaitsevad patogeensete mikroorganismide kasvu
eest (nt sorbiinhape E200, naatriumnitrit E250 jt);

kontrollitud keskkonnas pakendamine — pakendamine 6hukindlasse pakkematerijali, millest imetakse
valja ohk, mis asendatakse pakkegaasiga, mille koostist on voimalik muuta toote sailitamise kaigus,
kasutatakse nn hingavate (pakendis gaase eraldavate) toodete pakendamiseks;

kontrollpunkt (KP) — kaitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, mis pole kdll kriitiline, kuid vajalik on
kontroll kinnitamaks etapi, protseduuri, seadme tookindlust/tohusust voi korrasolekut;

korrigeeriv tegevus — abindud ja meetmed, mis voetakse kasutusele juhul, kui seire kaigus ilmneb, et
olukord kriitilises kontrollpunktis on valjunud kriitilistest piiridest;

kriitiline kontrollpunkt (KKP) — kaitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, kus rakendatakse kontrolli,
millega saab korvaldada ohtu voi vahendada seda vastuvoetavale tasemele;

kriitiline piir — vaadeldav voi moodetav parameeter, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust;
kubemeosa (ingl flank) — rimba osa, mis piirneb kdlje-, selja- ja tagaosaga; suhteliselt sidekoerikas ning
seetottu vahevaartuslik;

kubemetiikk — veise poolrimba kubemetukk moodustab pehme kohuseina, jaades polveliigese,
nimmelulide ja roidekaare vahele. Luud selles osas puuduvad. Tiikis on osaliselt valimist ja sisemist
kohupoikilihast, kohuristilihast ning kohusirglihast;

kuivamiskoorik (kuiverongas) — defekt, mis tekib peamiselt kuiv-, toor- ja taissuitsuvorstidel nende
pikaajalise kuivamise kaigus ebadige kuivatusreziimi puhul: liiga madal ohu suhteline niiskus, suur 6hu
lilkumiskiirus vms;

kuivatamine — niiskuse, vee osaline voi taielik eemaldamine tootest, mille tulemusena paraneb toote
sailivus; lihatoostuses levinud tehnoloogiline protsess, nt taissuitsuvorstide kuivatamine;
kuivpaneerima — katma lihaloiku kuiva paneerimiskihiga, nt pulbrikujulise paneerimisseguga, mis sisaldab
muna-—, piimapulbrit, kuivikujahu jne;

kuivsoolamine — soolamine kuiva keedusoolaga voi soolaseguga, mis hoorutakse soolatavate tiikkide
pinnale ning raputatakse nende vahele; kuivsoolamise tulemusena imbub lihast valja lihamahl, seetottu ei
sobi see meetod lihaskoerikka liha soolamiseks; soolamislisandid imbuvad tootesse ning toode saavutab
parema sailivuse; kasutatakse nt peki soolamiseks;

kupatamine - lihiajaline kuumutamine vees voi aurus pinnavalkude denatureerimiseks voi veesiduvuse
vahendamiseks, nt maksa kupatamine pasteedi valmistamisel;

kuterdamine — kutris vorstisegu koostamine lihast, lisanditest, kuterdamise lisaainetest ja veest (jaast)
tooraine peenendamise, segamise ja homogeniseerimise tulemusena;

kutter — vorstisegu valmistamiseks kasutatav poorlevate nugade ja kausiga varustatud peenendus—,
segamisseade;

kutter-segisti — pideva tegevusega seade vorstimassi segamiseks ja peenendamiseks; seadmes on
uhendatud segisti ja hundi toooperatsioonid;

kuubistamine — kuubikujulisteks tiikkideks 16ikamine;



kuumsuitsutamine — lihasaaduste tootlemine suitsukeskkonnas temperatuuril 60—80°C eesmargiga
muuta toote organoleptilised omadused atraktiivsemaks ning pikendada sailivusaega;

kohudar (ingl belly strip) — eraldusjoon ribitlki alumisel eraldusjoonel nii, et nisad jaavad kohuaare kiilge;
searimba keskosa tukk;

kohutiikk — rimba ventraalne (kohtmine) osa esi- ja tagajasemete vahel; seariimba jaotustiikk;

kodlus — lihast luuga uhendav elastne sidekoeline moodustis, kollaageeni ja elastiinirikas;

kadsisaag (kondisaag) — kaes hoitav ajamita loikeseade, tooorganiks on loikehammastega terasleht
(satera on spetsiifilise ehitusega);

kiilmutamine — temperatuuri alandamine allapoole kilmumis-punkti; tavaliselt kiilmutatakse liha
kunstlikes tingimustes vahemalt -18°C-ni riimba véi lihatiiki (-ploki) kdige sisemises kohas;

kiilmsuits — tehnoloogiline suits temperatuuriga 18-22°C; kasutatakse nt toorsuitsu- ja salaamivorstide

voi kilmsuitsusinkide valmistamisel;

L

lehtsaag — ajamiga |6ikeseade, mille tooorganiks on edasi-tagasi liikuv I6ikehammastega terasleht;

liha — kodukabiloomade, kodulindude, janeseliste, farmiulukite, looduslike suur- ja vaikeulukite soodavad
osad, sealhulgas veri (mairus nr 853/2004/EU, | lisa, p. 1.1);

lihahunt — seade jamepeenendatud voi eelpeenendamata vorsti- voi konserviliha peenendamiseks enne
loplikku segu koostamist ja/voi kuterdamist;

lihaldikuslaud - lihaloikaja tookoht mitmesuguste too- ja abioperatsioonide teostamiseks; hugieeni
seisukohalt esitatakse samasugused nouded, kui tehnoloogilistele pohi- voi abiseadmetele. Too
ergonoomilisuse seisukohast peaks olema tootajal toolaua korgus paras ja mugav tootamiseks. Seda saab
reguleerida mitte laua tostmise voi langetamisega, vaid jalgade aluse tooplatvormi parajale korgusele
seadmisega;

lihal6ikussaagis — liha konditustamisel ja siirimisel saadud erinevate kasutamiskolblike kudede (lihas-,
side- jne) kogus;

lihamass (MSM — ingl mechanically separated meat, MDM — ingl mechanically deboned meat, MRM — ingl
mechanically recovered meat) — toode, mis on saadud liha eraldamisel lihaga kaetud kontidelt parast
konditustamist voi kodulinnurimpadelt, kasutades mehaanilisi vahendeid, mille tulemuseks on lihaskiu
struktuuri hivimine voi muundumine (mairus nr 853/2004/EU | lisa, punkt 1.14);

lihapasteet sh singipasteet — maaritava konsistentsiga tihtlane peenestatud mass, mis on valmistatud
keedetud voi kupatatud peenestatud lihatoormest maitseainete lisamisel;

lihassilm — seljatiiki ristloikes nahtav selja pikima lihase pindala; suur lihassilm on rimba hea lihakuse
naitaja; tarbija ootab karbonaadiloigult voimalikult suurt lihassilma, nailiselt on voimalik lihassilma
suurendada nn. liblikloikega, kus kondita karbonaadi Ioigatakse pikuti lahti n.o. raamatuna jattes lihatuki

uhelt kuljelt terveks;



lihatooted — liha tootlemise saadused voi selliste toodeldud toodete edasise tootlemise saadused, mille
pinnaldige niitab, et tootel puuduvad virske liha iseloomulikud omadused (maarus nr 853/2004/EU);
lihavalmistised — varske liha, sealhulgas osakesteks tiikeldatud liha, millele on lisatud toiduaineid,
maitseaineid voi lisaaineid voi mida on toodeldud viisil, millest ei piisa liha sisemiste lihaskiudude struktuuri
muutmiseks ja seega virske liha omaduste kaotamiseks (mairus nr 853/2004/EU);

lihavorstid — lihatoode, mis on valmistatud peenestatud lihast, maitse- ja lisaainetest, lisanditest,
toiduainetest ja muudest komponentidest, pritsitud vorstikesta (monikord ka kestata) voi taidetud
vormidesse ning termiliselt toodeldud voi fermenteeritud selliselt, et toote I6ikepinnal ei ole enam varskele
lihale omaseid tunnuseid;

liittumisjaljed, liitumised — heledad laigud vorstikestal, tekivad vorstikestal vorstide uksteise vastu
puutumise korral nende suitsutamisel voi keetmisel; lintsaag — ajamiga loikeseade, mille tooorganiks on
kinnise kontuuriga ldikehammastega teraslint, mis pannakse poorlema tugirullikutel;

linker — automaatne voi poolautomaatne lisaseade vorstipritsil ettenahtud pikkusega (massiga)
vorstitoodete (nt viinerite, sardellide) pritsimiseks ja keerutamiseks;

lintsaag - ajamiga loikeseade, mille tocorganiks on kinnise kontuuriga loikehammastega teraslint, mis
pannakse poorlema tugirullikutel;

lisaaine — looduslik voi suinteetiline aine, mida lisatakse toiduainetesse tahtlikult toiduainete tootlemisel
eesmargiga pidurdada riknemist, parendada valimust, struktuuri, maitset, aroomi voi muud omadust; nt

naatriumnitrit lihasaadustes; Euroopa Liidu loetelus on:

*  toidu lisaaine kasutustingimused;

+  toidu lisaaine miiligipiirangud otse I6pptarbijale miiiimisel (maarus nr 1129/201 I/EV);
*  toidu lisaaine nimetus ja selle E-number;

¢ toidud, millesse voib seda toidu lisaainet lisada;

lisand —toidule, lihatootele lisatud aine. Vorstide, sinkide, lihakonservide ja mitme teise toote valmistamisel
kasutatakse palju valgulisi ja mittevalgulisi lisandeid. Neil on suur moju toote omadustele, saagisele,
sailivusele. Sageli on thel lisandil korraga mitu funktsiooni, moju voib erineda olenevalt tooraine koostisest,
tehnoloogilise tootlemise viisist jne;

I6hna- ja maitsetugevdajad — toidu lisaained, mis tugevdavad toidule omast maitset ja/voi Iohna (nt
glutamiinhape E620, naatriumvesinikglutamaat E621 jt);

16ikmed — vt trimmingud

M

maksapasteet — Ulhtlase, maaritava, pehme konsistentsiga peenestatud mass, mis on valmistatud
kupatatud voi toorest koduloomade voi -lindude maksast, lihatoormest, maitseainetest, koogiviljast jne;
MAP - vt modifitseeritud atmosfaari pakendamine;

marineerima—marinaadis tootlema; marineerimine on meetod liha pehmendamiseks ja maitsestamiseks;

happelise marinaadi kasutamisel sidekude pundub ja liha tuimus vaheneb;



massaaser — segisti-tlupi seade, milles toimub tooraine masseerimine tostmaks toote kvaliteeti ja
valjatulekut kuumtootlemisel;

MDM - vt lihamass;

modifitseeritud atmosfaari pakendamine (MAP) — kindla koostisega gaasi voi gaaside segu (O,, N,,
CO,) keskkonnas pakendamine eesmargiga parendada toote organoleptilisi omadusi ja pikendada
sailivusaega; naiteks punase liha pakendamisel soovitatakse gaaside segu 20% CO, + 80% O,; kanaliha
pakendamisel 50-80% CO, + 20-50% N,; vorstitoodete pakendamisel 20% CO, + 80% N._;
modifitseeritud tarklised — keemiliselt toodeldud (kaasa arvatud happe voi alusega hudroluusitud voi
valgendatud) toidutarklis, mis on eelnevalt fiilsikaliselt voi enstmaatiliselt toodeldud (nt
hidroksupropuulditarklisfosfaat E1442, atsetuulitud oksudeeritud tarklis EI451 jt);

margsoolamine — soolamine soolveega; aeglasema meetodi puhul laaditakse soolatav toode mahutisse
ning valatakse peale Ulevalamissoolvesi; kiirema meetodi korral pritsitakse soolvesi tootesse ning sellele

jargneb sooldumine soolvees;

N

nitritsool — lihatoodete, eeskatt tiikilihatoodete, soolamiseks kasutatav keedusoola ja nitriti segu, mille
nitritisisaldus on 0,4—0,6%,; nitritsoola toime on sama, kui eraldi lisatud keedusoola ja nitriti toime, kuid
nitritsoola kasutamisel on valistatud nitriti koguse ule doseerimine;

noeltenderisaator — liha pechmendamisseade, mille to6organiks on noelad;

o

oht — mis tahes bioloogiline, keemiline voi fuusikaline tegur, mis voib pohjustada toidu saastumist;
otsuste puu — HACCP-is kasutatav kiisimustik, mille abil saab hinnata, kas antud etapp on kriitiline

kontrollpunkt selles identifitseeritud ohule;

P

pahkeltiikk (ingl knuckle, thick flank) — kiljetiikk, veise- voi seapoolriimba tagaosa pehme liha tiikk, mis
sisaldab pohiliselt nelipealihase, mis on eraldatud reieluu esikiiljelt;

pakendusgaasid — gaasid (valja arvatud ohk), mis surutakse pakendisse enne toidu pakendamist,
pakendamise jooksul voi parast pakendamist;

paksendajad — toidu lisaained, mis suurendavad toidu viskoossust (nt alginaat E40l, tarklise derivaadid
El414, 1422);

papaiin — proteoliiitiline taimne ensuiim, mida toodetakse hariliku melonipuu (Carica papaya) mahlast;
kasutatakse liha pehmendamiseks;

pasteet — peenestatud ja keedetud, hautatud voi kupatatud lihast voi rupsidest (harvemini kalast)
valmistatud toit, millele on lisatud rasva, void, koort ja maitseaineid. Serveeritakse harilikult kilmalt,

vormis kiipsetatud pasteeti ka soojalt. Tuntuim on maksapasteet;



peenpeenendamine — lihatiikkide voi jamepeenendatud liha (hakkliha) edasine peenendamine kutris, nt
keeduvorstide segu valmistamisel;

pH —naitab keskkonna happesust/aluselisust; pH on keskkonna vesinikioonide kontsentratsiooni negatiivne
logaritm; pH 0—6,9 on happeline; 7,0 — neutraalne; 7,I-14 — aluseline;

plastifikaator — aine, mis tungides poliimeeri massi, norgendab polimeeri molekulidevahelisi sidemeid,
plastifikaatori lisamisel suureneb molekulide vastastikune liikumine ja materjal muutub elastemaks,
pehmemaks;

poolriimp — nouetekohaselt poolitatud rimp; enamasti poolitatakse rimp simmeetriliselt, saagimise
teel piki selgrookanalit, poolitades kaela-, selja-, nimme- ja ristluululid ning rinnaku keskosa ja puusaluu
vaagnaliiduse kohalt;

prits — seade voi vahend vedeliku surumiseks teise materjali; nt soolveeprits, millega soolvesi surutakse
lihasse;

pritsimine — vedeliku, lahuse sustimine rohu all materjali, tootesse; nt soolvee pritsimine lihasse;
pritsimine — vorstisegu surumine rohu all vorstikesta;

PSE-liha — nimetus tuleneb inglise keelsetest sonadest: pale — kahvatu, hele; soft — pehme, exudative —
vesine; pohiliselt sealiha puhul esinev defekt; tuleneb sigade stressist, parilikest omadustest jne; PSE-liha
on madala pH-ga; ei sobi nt kulinaarseks kasutamiseks, vahesobiv keedu- ja singitoode valmistamiseks;
puiduhake — ettenahtud peenendusastmeni tiikeldatud puit, mida kasutatakse suitsugeneraatorites voi
suitsutusahjudes;

puljongivalangud — toote defekt, mis on tekkinud kuumtootlemise kaigus puljongi eraldumise tottu,
toote jahutamisel puljong tarretub eraldudes zZeleerunud massina lihamassist, nt keeduvorsti otstes;
punane liha — on lldjuhul punase varvusega liha: sea-, veise-, lamba-, talle-, vasikaliha, kuigi moned sea- ja
vasikaliha lihased on heledad ja ei vasta taielikult punase liha moistele varvuse poolest. Ka punaste lihaste

koostises on nii punaseid kui ka valgeid lihaskiude. Uldjuhul ei kuulu punase liha alla linnuliha;

Q

quantum satis — vajalik kogus;

R

rasvavalangud — ulessulanud rasv, tekivad vorstidel juhul kui valmistamisel on kasutatud pehmet voi
peenestamisel muljutud pekki;

restruktureeritud tooted ehk sidusliha — taised soolatud voi soolamata lihatiikid, mis on pritsitud
soolveega, masseeritud/tumbleeritud vaakumis voi ilma, pressitud kesta, vorku voi vormi ning
kuumtoodeldud; voivad sisaldada vorstisegu;

retsept — toote valmistamiseks kasutatav koostisosade loetelu ja nende kogused; retseptist kinnipidamine
on uheks eelduseks samanimeliste toodete stabiilse kvaliteedi tagamiseks; nt vorstiretsept, see voib olla

esitatud mitmeosaliselt: pohitooraine ja abitooraine;



ribid — roided; koverdunud ja lamendunud luud, mis seonduvad rinnakuga ja selgrooga; selgroo rinnaosa,
ribid ja rinnak moodustavad rinnakorvi, mis kaitseb rinnadones paiknevaid elundeid;

ribikondid —searimba ribitukist eraldatud ribide kohupoolne osa koos ribidevahelise lihaga; kulinaartoode;
eriti sobiv kasutada grillimiseks;

ribitiikk (ingl beef rib) — veise poolrimba kiiljeosa tikk. Parineb roidepiirkonnast, mis holmab rinnakorvi
kilgseinu. Luuliseks aluseks on roided. Pohilise lihasmassi moodustavad roietevahelihased, rindkere
ventraalne saaglihas, valimine kohupaikilihas, seljalailihas;

rinnatiikk (ingl brisket) — veise poolrimba kiiljeosa tlkk. Piirneb ribittikiga, paiknedes sellest ventraalselt
ning holmates rinnakueesset ja rinnakupiirkonda. Luuliseks aluseks on rinnak koos parisroiete distaalsete
osade ja mookjatkega. Rinnatiikil paiknevatest lihastest on olulisemad pindmised ja stivad rinnalihased,
rindkere sirglihas ning roietevahelihased;

riputuskonks — vahend, mille abil on voimalik midagi riputada, nt suitsulihatooteid kuumtootlemiseks
kepile ning sellega omakorda raamile;

risk — ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime toenaosus ning raskusaste;

riski hindamine — teaduslikult pohjendatud protsess, mis koosneb neljast osast: ohu kindlakstegemine,
ohu kirjeldamine, kokkupuute hindamine ja riski kirjeldamine;

riskianaliilis — protsess, mis koosneb jargmisest kolmest omavahel seotud osast: riski hindamine, riski
juhtimine ja riskist teavitamine;

ristluutiikk (ingl rump) — tlemine tiikk, veise voi sea poolriimba tagaosa pehme liha tiikk. Paikneb laudja
piirkonnas ristluu, niudeluuharja ning reieluu suurpoorli vahel. Luuliseks aluseks on reie- ja puusaluu.
Pohilise lihasmassi moodustab keskne tuharalihas, vahemal maaral ka suva ja lisatuharalihas;

rulaad — tukilihast, hakklihast, kamarast, taimsetest komponentidest jms toode, rulli keeratud, seotud
voi vorku, vormi asetatud ning kuumtoodeldud, monikord ka pressitud. Rulaadi nimetuses viidatakse ka
kasutatavale lihaliigile, naiteks vasikaliharulaad;

rullsingid — pehmest lihast (nt tagatukiosad, kaelakarbonaad jne), samuti omavahel kokkusurutud
suurettkilised pooltooted, mis on pandud kesta, vorku, seotud nooriga, riputatud konksule;
rulltenderisaator — seade liha pehmendamiseks, mille tocorganiks on sile voi teradega rull;

rups — muu virske liha kui riimp, sealhulgas siseelundid ja veri (maarus nr 853/2004/EU, | lisa, p. I.11);

riimp — looma kere pirast tapmist ja korrastamist (maarus nr 853/2004/EU, | lisa, p. 1.9);

S

salaami — salaamivorst; jaotatakse kahte gruppi: kilmsuitsu salaamivorstid ja keedusalaamivorstid;
kilmsuitsusalaami—vorstid on valmistatud soolatud, maitsestatud toorest lihast, neid on laagerdatud,
suitsutatud kilma (18-22 °C) suitsuga ja kuivatatud; keedusalaamid suitsutatakse kuuma (60—65 °C)
suitsuga, keedetakse, jahutatakse ja suitsutatakse kiilma suitsuga (18-22 °C);

sea esikoot (ingl fore shank) — esikoot eraldatakse seariimba esiosast; eraldusjoon kulgeb kutinarliigesest,

esikoodis on kodar-, kiitinarluu koos neile kinnituvate pehmete kudedega;



sea poolriimba esiosa (ingl pork foreend) — eraldatakse 5. ja 6. rinnaluli vahelt piki roideid. Esiosa
moodustavad abaluu, olavarreluu, 5 esimest roiet rinnakondiga koos neile kinnituvate lihastega;

sea poolriimba keskosa (ingl pork middle) — holmab selja-, rinna- ja kohupiirkonna. Keskosa on voimalik
kasutada mitmeti. Nn kulinaarse keskosa puhul eemaldatakse kamar, pekk ja vahem vaartuslik kohuaar.
Enamasti tiikeldatakse keskosa aga jargmisteks jaotustiikkideks: seljatukk, ribitiikk, kohuaar;

sea poolriimba tagaosa (ingl ham, leg, leg of pork) — koosneb vaagna-, kubeme-, reie-, saare- ja
kannapiirkonnast. Luuliseks aluseks on rist- ja puusaluu ning reie, saare ja kanna luud. Rippuval poolrimbal
algab tagaosa eraldusjoon viimase nimmelli ja ristluu vahelt ning kulgeb sirgelt pehmet kohuseina labides
selle ventraalse servani;

sea tagakoot (ingl hind shank) —tagakoot eraldatakse seariimba tagaosast; eraldusjoon kulgeb polveliigesest,
tagakoodis on saare- ja kannaluud koos neile kinnituvate pehmete lihastega;

segisti — seade komponentide segamiseks, nt vorstisegisti;

segu valangud kestal — vt taidisepahk

seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jalgimine, et hinnata, kas kriitiline
kontrollpunkt on kontrolli all;

selgroog (ingl backbone) — selgroolllid: kaela-, rinna-, nimme-, ristluu-, sabaliilid; on moodustunud
reastikku paiknevatest paaritutest selgroolilidest: kaela-, rinna-, nimme-, ristluu- ja sabaliilidest;

selja pikim lihas — piki selgroogu kulgev lihas, mida konditustatuna nimetatakse vailisfileeks;

seljaosa (ingl sirloin, striploin) — veise poolrimba jaotustiikk, sisaldab selja pikimat lihast; eesmine eraldusjoon
kulgeb 4. ja 5. voi 6. ja 7. rinnallli vahelt, tagumine viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili vahelt, alumine
— paralleelselt roiete ja ltlisamba tihenduskohaga 2—3 cm allpool seljalihaseid;

seljapekk (ingl back fat) — searimba selja piirkonnas paiknev nahaalune rasvkude;

seljatiikk (ingl loin) — searimba keskosa jaotustiikk; sisaldab selja pikimat lihast; kilgneb ribitukiga;
sensoorne analiilis — toote organoleptiliste omaduste uurimine meeleelundite abil;

sidusliha —restruktureeritud liha; tikeldatud voi jamepeenendatud lihast masseerimise voi tumbleerimise,
vormimise ning kuumtootlemise jarel saadud tikiliha meenutav toode, nt kestas keedusink;

siirimine - liha siirimine ehk soonetustamine on vahevaartuslike kudede ja lihaosade eraldamine
konditustatud lihast;

silmatiikk (ingl eyeround) — valistiiki silm; vaartuslikum osa veiserimba valistiiki (hobetuki) pehmest
lihast;

silmus — silmusaas, mis kinnitatakse kasitsi voi eriseadme abil nt suitsusaaduse kiilge selle tehnoloogiliseks
tootlemiseks (nt suitsutamiseks);

singivorm — metallvorm, milles singitooraine kuumtoodeldatakse;

sink—toodeldud voi tootlemata tiikilihast toode, enamasti soolatud, voib olla tenderiseeritud, masseeritud,
tumbleeritud, nooriga seotud voi vorku, kesta, vormi vms pressitud ja termiliselt toodeldud;

sisefilee (ingl tenderloin) — suur nimmelihas koos temale kinnituva vaikse nimmelihasega; kdige pehmem ja

vaartuslikum osa riimbas;



sisetlikk (ingl topside) — veise vOi sea poolrimba tagaosa pehme liha tiikk. Sisetikk paikneb tagaosa
mediaalsel kuljel, reieluust kaudaalselt. Luuliseks aluseks on reie- ja puusaluu. Sisetiiki moodustavad
lahendaja—, harja— ja poolkilelihas;

sitke liha — vintske; vahese ornusega liha, enamasti ka raskesti malutav; voib olla tingitud liha kvaliteedist
voi tootlemisvigadest (eriti kuumtootlemisel);

sojavalk — sojaubadest (Glycine soja) eraldatud korge toitevaartusega valk; olenevalt valgusisaldusest
eristatakse sojakontsentraate — valgusisaldus 70% ja sojaisolaate valgusisaldus ca 90%; sojavalgud on hea
veesidumisvoimega, kasutatakse vorstide ja sinkide pritsimissoolvee komponendina;

soolamisprits — Uhe- voi mitme noelaga seade liha soolamiseks;

soolvee filtreerimine — soolvee puhastamine mittelahustunud komponentidest ja voimalikest
voorlisanditest valtimaks soolamispritsi noelte ummistumist voi toote saastumist;

soolvee kontsentratsioon — soolvee soolasust/kangust viljendav suurus, valjendatakse protsentides;
soolvee kangust iseloomustatakse ka tiheduse kaudu, mida viljendatakse g/cm?® kohta v6i Bé kraadides;
soolvee pritsimine — liha sooldumise kiirendamiseks ja Uhtlase soolasisalduse tagamiseks kasutatav
vote, mille puhul soolvesi surutakse rohu all ihenoelalise voi paljunoelalise soolveepritsiga lihasse;
soonetustamine - vt siirimine;

sorteerimine - liha sorteerimise eesmargiks on saada kindla kvaliteediga liha, mis lihtsustab retseptide
valjatootamist, toote omahinna kalkuleerimist ning annab llevaate toote omaduste kohta (keemiline
koostis);

stabilisaatorid - toidu lisaained, mis voimaldavad sailitada toidu fliisikalis—keemilist olekut; stabilisaatorite
hulka kuuluvad ained, mis voimaldavad sailitada kahe voi enama segunematu aine uhtlast dispergeerumist
toidus ning toidu varvust stabiliseerivad, sailitavad voi tugevdavad ained, samuti ained, mis suurendavad
toidu sidumisvoimet, k.a valkudevaheliste vorkstruktuuride teket, mis voimaldab siduda toidu osi taastatud
toiduks (nt . guarkummi E412, jaanileivapuujahu E410, difosfaadid E450, trifosfaadid E451 jt);
sterilisaator - lihaloikuse toovahendite (noad, terituspulk) steriliseerimiseks kuumas vees temperatuuril
tle 82 °C; enne steriliseerimist tuleb tddvahendid mehhaaniliselt puhastada orgaanilisest materjalist;
suits — aerosoolitaoline poludispersne siisteem. Dispersioonikeskkonnaks on segu, mis koosneb ohust,
gaasilistest polemissaadustest, suitsutusainete aurudest ja veeaurust. Dispersse faasi moodustavad puidu
mittetaielikul polemisel tekkivad vedelad ja tahked osakesed. Suits sisaldab lle 400 Ghendi. Peamised
suitsus leiduvad ained voib rihmitada jargmiselt: fenoolid jt. aromaatsed iihendid, orgaanilised happed,
orgaanilised alused, sisivesinikud, susivesikud. Suitsu koostis soltub tema saamise viisist;
suitsugeneraator — seade saepurust, puiduhakkest voi puuprussist suitsu tootmiseks ja edasiandmiseks
termoagregaati voi suitsutusahju; voib olla eraldi seadmena voi ahju sisseehitatuna; eristatakse poletus/
kuumutus ja friktsioon suitsugeneraatoreid;

suitsulihatooted — soolatud voi soolamata termiliselt toodeldud tukilihast tooted, singid ja rulaadid;

suitsutamine — toodete tootlemine naturaalse suitsuga voi suitsutuspreparaatidega;



suitsutusvedelik — naturaalsest suitsust valmistatud voi stinteesitud vedelik, millel on suitsu Iohn ja
maitse; suitsutusvedelikust on eraldatud naturaalses suitsus sisalduvad kahjulikud voi tarbetud ained;
suitsutusvedelikuga tootlemine asendab naturaalset suitsutamist;

sdilitusaine — aine, mis pikendab toiduaine sailivusaega kaitstes seda mikrobiaalse riknemise eest;
siilt—jahutumisel vormides tarretunud toode, mis on valmistatud keedetud ja peenestatud kollageenirikkast
toorainest kontsentreeritud puljongi ja maitseainete lisamisega;

siiltvorstid — kollageenirikka liha ja toiduks kasutatavate tapasaaduste keetmisel saadud lihast, rupsidest
ja tarrendavast vedelikust tooted, mis on kuumtdddeldud tootesisese temperatuurini vihemalt 72 °C,
nende |6ikepind meenutab mosaiiki. Monedesse siiltvorstidesse lisatakse verd. Sultvorstid on Ummarguse

vOi ovaalse kujuga, ovaalne kuju antakse neile pressimise teel. Siiltvorste kutsutakse ka siltsideks;

T

tagaveerand — rumba kaudaalne osa, mis sisaldab taga—jaseme; tagaveerandi eraldusjoon on erinev
olenevalt tikeldusskeemist, tagaveerandi kasutusalast;

taidisepahk — segu valangud kestal; vorstikesta vigastuse korral tungib parast pritsimist vorstisegu kesta
pinnale voi muul moel vorstikesta kattumine vorstiseguga, mille tottu kuumtootlemise jargselt jaab
vorstibatooni pinnale tahkestunud vorstisegu;

tarrend — tarretis; kallerdunud vedelikku sisaldav toode; saadakse kas sidekoerikka (kollageenirikka)
tooraine keetmisel vees voi lisatakse tarrendi tugevuse tagamiseks Zelatiini, pektiini jne;

tarrendtoode lihast — toode, mille iiheks komponendiks on Zelatiin voi teiste Zeleerivate ainetega
valmistatud tarrenduv vedelik. Tarrendtoote mustrimassiks voivad olla nt liha, rupsid, vorsti-, singiribad,
taimsed komponendid (minimais, paprika, parlsibul jms), lihasisaldus mitte alla 20%. Tarrendtoode voib
olla tarrendvorst, tarrend vormis voi muu tarrendtoode;

tarret andvad ained — ained, mis Zelee tekkimisega annavad toidule tekstuuri (nt naatriumalginaat E40l,
kaltsiumalginaat E404, pektiinid E440 jt);

tenderisaator — seade, liha (tavaliselt kulinaarliha) pehmendamiseks enne kuumtootlemist;

toorvorst — kuumtootlemata vorst;

trimmimine — viimistlemine; nt rongasnoaga peki voi rasvakihi eemaldamine rimbalt voi jaotustukkidelt,
liha eemaldamine keerulise kujuga skeletiosadelt (selgroog, ribid), kamara eraldamine pekiplaadilt voi
singilt jne;

trimmingud —liha-, rasvkoetuikikesed, mis saadakse rimpade voi tiikiliha korrastuselt; trimmingukogumid
voivad olla sorteeritud rasv- voi lihaskoesisalduse jargi, sobivad keeduvorstide tootmiseks;
tumbleerimine — liha mehhaaniline tootlemine seadmes, kus lisaks segamisele toimub lihatukkide
kukkumine; protsess toimub uldjuhul vaakumis; seadmesse lisatakse ka vesi, lisaained jm;

tumbler — trumlikujuline seade, milles toimub tooraine, tootlemine (masseerimine) peale soolamist,
kaasaaegsed tumblerid on programmeeritavad erinevatele tootsiiklitele ja tootlusreziimidele;

turjatiikk — veiserimba esiveerandi turjapoolne tiikk, mis kiilgneb kaela- ja ribitlikkidega;



tuubitud kest — plasttorule voi plastribale kokku volditud naturaalkest, mis lihtsustab ja kiirendab soolte
tombamist vorstipritsi pritsimisotsakule;

toestus — meetodite, protseduuride, testide ja teiste hindamisviiside rakendamine lisaks seirele HACCP
toodeldud tooted — tootlemata toodete tootlemise tulemusena saadavad toiduained. Nimetatud tooted
voivad sisaldada koostisosi, mis on vajalikud nende valmistamiseks voi spetsiifiliste omaduste tekitamiseks
(mairus nr 852/2004/EU);

tootlemata toit — toit, mida ei ole kaideldud nii, et toidu alguparane olek oleks oluliselt muutunud,
kusjuures olulise muutumisena ei kasitata: tikeldamist, I6ikamist, raiumist, konditustamist, hakkimist,
nulgimist, viilutamist, koorimist, peenestamist, |digustamist, puhastamist, korrastamist, stigavkilmutamist,
kilmutamist, jahutamist, jahvatamist, kestast vabastamist, pakendamist voi lahtipakkimist (maarus nr
1333/2008/EU)

tootlemata tooted —tootlemata toidud, sealhulgas jaotatud, irrutatud, raiutud, viilutatud, konditustatud,
hakitud, nilitud, peenestatud, Idigatud, puhastatud, trimmitud, kooritud, jahvatatud, jahutatud, kilmutatud,
siigavkiilmutatud voi sulatatud (miirus nr 852/2004/EU);

tootlemine — mis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, sealhulgas kuumutamine, suitsutamine,
soolamine, laagerdamine, kuivatamine, marineerimine, ekstraheerimine, ekstrudeerimine voi nende
protsesside kombinatsioon (mairus nr 852/2004/EU);

tiikeldama — jaotama riimpa esmasteks jaotustiikkideks;
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vaakumkutter—kausskutter, mille taitmise ja kaane sulgemise jarel pumbatakse kutrikausist peenendamise
ja segamise ajaks ohk valja;

veesidumisvoéime (ingl water binding capacity) — liha, vorstisegu voime siduda voi hoida endas sisalduvat
vett tootlemise kaigus: lihaldikuses, peenendamisel, kuumtootlemisel jne; on oluline keedutoodete
(vorstide, sinkide) saagise tagamiseks, liha mahlasuse sailitamiseks jms;

veesiduvus — vt veesidumisvoime

veesisaldus — tootes sisalduva vee kogus, mis enamasti valjendatakse protsentides toote massi kohta;
lihaskoe veesisaldus on umbes 75%; see mojutab liha mahlasust;

veise esikoot (ingl shin, fore shank) — eraldatakse veiserimba esiosast kutnarliigesest, esikooti kuulub
pohiliselt kodarluu koos kilgnevate kudedega;

veise poolriimba tagaosa (ingl round) — eraldatakse viimase nimmelili ja esimese ristluuliili vahelt
puusanuki suunas, siis kubemetiiki eraldusjoont mooda, st puusanukilt polveliigese suunas. tagaosa
moodustavad ristluulilid, puusa— ja reieluu koos neil asetsevate lihastega;

veise tagakoot (ingl hind shank ) — eraldatakse veiserimba tagaosast; eraldusjoon kulgeb polveliigese
kohalt 1/3 korgusel saareluu alumisest osast lihaste kinnituskohalt koolustega;

vormimine — vormimisega antakse tootele konkreetne kuju samal ajal toodet tihendades vo6i surudes;

vormisingid — metallvormis keedetud, pehmetest lihatlikkidest valmistatud toode;



vorstikepp — metallist (tavaliselt alumiiniumprofiil) kepp, millele riputatakse vorstid;

vorstikest — naturaalne (loomasool) voi tehiskest, millesse pritsitakse vorstisegu;

vorstiraam - metallist raam keppidele asetatud vorstide riputamiseks parast pritsimist vorstide
termiliseks tootlemiseks;

vOie — peenestatud voidelise, maaritava konsistentsiga mass, mis on valmistatud lihatoormest maitseainete
lisamisel;

vorgustamine — toote, nt singi Uumbritsemine vorguga, mis tommatakse tootele erilise (atraktiivsema)
kuju andmiseks

vork - tehis- voi looduslikust kiust, nt puuvillast valmistatud punutis; kasutatakse nt sinkide
umbritsemiseks;

vilisfilee — veise, sea, lamba konditustatud ja osaliselt voi taielikult siiritud seljatiikk (-lihas);

valistiikk (ingl silverside) — tagatuki (reie) valimine osa; hobetukk koos silmatukiga voi ilma selleta;
varske liha — liha, millele pole rakendatud muud sailitusprotsessi peale jahutamise, kiilmutamise voi

kiirkilmutamise, sealhulgas vaakumpakendatud voi kontrollitud atmosfaari pakendatud liha (maarus nr
853/2004/EU, | lisa, p. 1.10);

~
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olatiikk (ingl chuck tender) — veiserimba abaosa tiikk, kuhu kuulub kolmpealihas, abaluu ja olavarreluu

vahel;

A4
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Zelatiin — loomade sidekoe kollageenist (nahast, koolustest) saadav valguline preparaat; kollageentooraine
osalisel hudroliusimisel vees tootlemise tulemusena saadakse tarrendit moodustav segu; lihatoostuses

lisatakse Zelatiini tarrendtoodetele, siildile jms;

zelee — vt tarrend;




TOOTMISHUGIEEN



TOOTMISHUGIEEN

ULDISED POHIMOTTED

Hugieeninouete jargimine toiduainetoostuses on vaga vajalik, sest sellest soltub toote kvaliteet ja tarbijate
rahulolu.

Tootmishugieen algab juba ettevotte asukoha, ruumide paigutuse valikuga ja nende planeerimisega.

Tahelepanu vajab toiduainetoostust umbritsev territoorium. Toiduainetoostuse lahiuimbruses ei tohi olla
potentsiaalselt ohtlikke objekte nagu prugila, jaatmekaitlusobjektid jne. Ettevotte territoorium peab olema
puhas ja asfalteeritud, mis valistaks liigse tolmu tekkimise voimaluse. Ettevotte jaatmekaitlust
organiseeritakse nii, et see ei meelitaks ligi kahjureid.

Ettevotte ruumid peavad olema piisavalt suured, et tagada sujuv tootmisprotsess ja jargnev puhastamine.
Ruumide paigutus tuleb planeerida nii, et ristsaastumine oleks valistatud.

Asjaolud, mis voivad viia ristsaastumiseni, on jargmised: personali liikumisteed, toorme vastuvott, jaatmete
korvaldamine, musta taara liikumine, abiruumide puudus. Abi- ja olmeruumid peavad olema planeeritud
nii, et nende uksed ei avaneks tootmisruumidesse. Vastasel juhul voivad mikroorganismid sattuda
olmeruumidest tootmisruumidesse. Samuti on ruumide paigutuses tahtis jalgida, et erineva mikrobioloogilise
riskiga tootmistiiksused oleksid eraldatud.

Eraldamist vajavad tootmisosakonnad:

tapamaja must tsoon,

tapamaja puhas tsoon,

varske liha kaitlemise osakond,

marineeritud ja maitsestatud

lihatoodete tootmise ruum,

o vorstide valmistamise ruum koos
termilise tootlemise ruumidega,

o valmistoodangu pakendamise
ruumid,

o inimtoiduks mittekolblike

korvalsaaduste kogumise ja

valjastamise osakond,

materjalilaod,

abi- ja olmeruumid,

laborid,

kontorid. Abiruumid
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Erinevate tootmisiiksuste eraldamine liikuva kardinaseinaga - avatud uks Erinevate tootmisiiksuste eraldamine liikuva kardinaseinaga




TOOTMISRUUMIDELE ESITATAVAD NOUDED

Tootmisruumide planeerimisel esitatakse erinouded:

seintele,

porandatele,

lagedele ja lagedel paiknevatele objektidele (tehnilised slisteemid),

ustele ja akendele,

ventilatsioonile,

seadmete paigutusele.

seinad, porandad ja laed peavad olema siledad, terved, kergesti pestavad ja vastupidavast
materjalist.
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Tootmispindadele esitatavad nouded ja nende pohjendus.

PShjus, miks nGue esitatakse

Pinnad peavad olema siledad Mida siledam pind, seda raskem on mikroobidel kinnitu-
da pinnale
Pinnad peavad olema terved Purunenud pinnad on ideaalne peidukoht mikroorganis-
midele
Pinnad peavad olema kergesti pestavad Tagab efektiivse pesemise ja desinfitseerimise
Pinnad peavad olema vastupidavast materijalist Keemilised pesuained ja intensiivne kasutamine voivad
kahjustada teatud materjale, muuta neid karedaks
(mikroorganismid saavad seal paljuneda)

Seinte varvus peab olema hele, sest siis on paremini naha mustust ja hallituse olemasolu. Seinte
tugevdamiseks kasutatakse metallist liiste, mis kaitsevad seinu vigastuste eest. Sellised piirded paigaldatakse
seinte alumisse ossa, et tostukid ei Idhuks seina.

Porandad vajavad erilist tahelepanu, sest nendele mojuvad transpordi ja personali liilkkumine, tooraine voib
maha kukkuda, niiskus soodustab mikroorganismide paljunemist ja levikut jne. Selleks et porandale ei
koguneks liigne vesi, peab porand olema uhtlane ja sile, kuid ei tohi olla libe. Et vesi jookseks
kanalisatsioonitrappi, ehitatakse porandad vaikse kaldega trapi suunas.

Mikroorganismid paljunevad koige paremini porandate ja seinte iihenduses. Seinad ja porandad peavad
olema uihendatud nii, et see valistaks mustuse kogunemise ja mikroorganismide paljunemise.

Lagede ja lagedel paiknevate objektide (tehnilised siisteemid) pinnad peavad olema sellisest materjalist,
mis ei kogu mustust ja tolmu. Niiskuse kondenseerimise valtimiseks kasutatakse tootmisruumides
ventilatsiooni. Ventilatsioon aitab hoida toiduainetoostuses oiget mikrokliimat, eemaldab tootmisruumidest
veeauru, et valtida niiskuse kondenseerimist.

Ohuvahetus ruumides véib olla loomulik, st tuulutamiseks avatakse aknad ja uksed, voi kasutatakse
spetsiaalselt ehitatud ventilatsioonisisteemi. Toiduainetoostuses eelistatakse kasutada sundventilatsiooni,
sest see eemaldab tohusamalt veeaurud ja suitsugaasid. Ventilatsioonisusteemi kasutamine takistab ka
putukate ja teiste kahjurite paasu uste voi akende kaudu tootmisruumidesse. Hasti ventileeritud ruumides
temperatuur ei koigu ja pusib uhtlane. Valesti projekteeritud ventilatsioonisiisteem voib pohjustada chu
liikumist mustemast poolest puhtamale poole ja sellega pohjustada ristsaastumist.

Akende ja uste materjal peab samuti olema vastupidav ja kergesti puhastatav. Valisuksed ja aknad peavad
takistama kahjurite sissetungimist tootmisruumidesse. Sailituskambrite uksed peavad sulguma taielikult, et
kulmakadu oleks valistatud.

Seadmeid paigutatakse ruumides niimoodi, et nende Umber oleks piisavalt vaba ruumi puhastamiseks ja
pesemiseks, samuti ei tohi unustada seadmete pindade puhastamist. Tuupiline viga seadmete paigaldamisel
on nende asetamine seinale liiga lahedale. Sellisel juhul ei ole voimalik korralikult pesta seinu ega seadmete
korpust. Samuti peab jalgima, kuidas seadmed paigutada porandapinnale: kas jalgade abil voi asetada otse
porandapinnale. Kui seade seisab jalgadel, siis peab jalgade korgus olema piisav, et saaks puhastada ka
seadme alt. Kui seade fikseeritakse otse porandale, on vaja seadme kokkupuutekohad porandapinnaga
hermetiseerida.



Seadmete  konstruktsioon  voib  samuti
pohjustada hugieeniriski. Eksisteerib selline
moiste nagu seadmete higieeniline disain.
Selliselt disainitud seadme konstruktsioon
valistab tooraine ja tootmisjaakide kogunemise
seadme pimedatesse nurkadesse ja servadesse.
Samuti vilistab seadme hugieeniline disain
puidust voi mitteroostevabast metallist detailide
kasutamise. Hasti konstrueeritud seade ei
pohjusta kahjulike mikroorganismide
kogunemist, arengut ega nende sattumist
kaideldavasse tootesse. Seadmed peavad olema
tehtud vastupidavast ja niiskusekindlast
materjalist. Tootmishuigieeni seisukohalt on
vaja, et seadmete detaile oleks voimalik kergesti
valja votta ja pesemisele suunata. Nii peab
olema  voimalik  kutrinugade  seadmest
eemaldamine voi vorstipritsi  lahtivotmine
pesemise ja desinfitseerimise lihtsustamiseks.
Kokkupandud seadet on raske pesta, sest sellel
on palju pimedaid ja mitteligipaasetavaid kohti.

Uheks sagedaseks saasteallikaks voivad olla
seadmete kulunud ja pragunenud tihendid.
Sellised tihendid tuleb viivitamatult vahetada.
Vastasel juhul hakkavad mikroorganismid seal
paljunema.

Seadmed peavad olema

sileda pinnaga,

kergesti puhastatavast materjalist,
korrosioonikindlast metallist,
[ohna ja varvi mitteeraldavast
materjalist,

higieenilise disainiga,

o niiskusekindlad,
konstruktsiooniga, mis voimaldaks
seadet votta lahti, pesta ja parast
panna uuesti kokku.
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Toolaudade ja -platvormide konstruktsioon
peab samuti olema selline, mis voimaldaks
nende kerget pesemist ja desinfitseerimist.
Lauad ja tooplatvormid ei tohi pohjustada toote
saastumist  tooprotsessi  kaigus.  Naiteks
lihaloikuse ruumides on lauad tavaliselt lahtikaiva
I6ikepinnaga. Sellist |6ikepinda on vaga lihtne
votta valja ja suunata pesemisele, samuti saab
seda Umber poorata ja kasutada puhast poolt.

Jalgadel seade

Lihaloikuse laud

Peibutusséaoda kastid ja piiiinised Putukapiiiinis




KAHJURITE KONTROLL

Toiduainetoostuses ei tohi eluneda kahjureid, sest nende kaudu levivad mikroorganismid ja nakkused vaga
kiiresti ja voivad kergesti sattuda toidu sisse. Mikroorganismid kull hukkuvad kuumtootlemise kaigus, kuid
vaatamata sellele ei tohi toitu enam turustada. Kui tootja avastab oma toodangus kahjureid voi nende
ekskremente, tuleb kogu toodangupartii havitada.

Soodsate elamistingimuste korral paljunevad kahjurid vaga kiiresti. Toiduainetoostuses peab olema
korraldatud regulaarne kahjuritorje ja oige jaatmekaitlus. Koige tavalisemad kahjurid toiduainetoostuses
on prussakad, karbsed, hiired, rotid, kajakad, varblased, koduloomadest ka hulkuvad kassid ja koerad.

Kahjuritorjet tehakse selliste seadmete ja vahenditega, mida on lubatud toiduainetoostustes kasutada.

Nariliste ja putukate torjeks kasutatakse peibutussooda kaste ja pulniseid, karbeste torjeks elektrilist
puunist. Kassid ja koerad satuvad tavaliselt tootmishoonesse sulgemata uste kaudu.

TOIDUAINETOOSTUSE PERSONALI ISIKLIK HUGIEEN

Toodangu kvaliteet séltub paljudest asjaoludest. Uks nendest on tootajate isiklik hiigieen.
Tahelepanu tuleb poorata kate pesemisele ja tooriietusele.

KATEHUGIEEN

Sagedane katepesu aitab valtida toodete saastumist. Mustade katega )
toidu valmistamine on keelatud. Ei tohi unustada asjaolu, et mustade -
katega kantakse edasi suur hulk mikroorganisme. -

l

Toiduainetoostuse tootajad peavad kasi pesema vaga tihti ja korralikult.
Parast seebiga pesemist tuleb kaed korralikult kuivatada ja v “
desinfitseerida. Desinfitseerivat lahust katelt ei loputata. )

Kisi tuleb pesta:

enne too alustamist,

tootamise ajal,

parast tooprotsessi |oppu,

parast tualetis kaimist,

enne ja parast soomist,

enne ja parast puhkepausi puhkeruumis,
parast musta materjali puudutamist.

®©® ® ® ® ® ®© ©®©

Hiigieenis6lm
Toiduainetoostuses peab personalile olema tagatud piisav hulk katepesuvahendeid ja -seadmeid ning nende
paigutamine tooruumides peab olema loogiline. Katepesuvahendid ja -seadmed peavad paiknema enne
tootmisruumidesse sissepaasu, tavaliselt on sanitaarpaaslas ka jalandude pesemise ja desinfitseerimise
seadmed.

Ka igas tootmisruumis peab olema piisav hulk katepesuvahendeid ja -seadmeid. Kraanikausside arv
tootmisruumides soltub too iseloomust.

Kidtepesuvahendite ja -seadmete hulka kuuluvad:

o hugieenilise disainiga roostevabast metallist

valamu, -

© sensori vOi polvega reguleeritava segisti ja
kraaniga valamu, i i

© sensori  voi  kuunarnukiga  reguleeritav L= =~ -
spetsiaalne vedelseebidosaator ja vedelseep,
katekuivatuspaberi hoidja ja -paber, ir-ﬂ

© sensori  voi  kuunarnukiga  reguleeritav -, ‘z
desinfitseeriva  vahendi  dosaator  koos <L N
desoainega. - E

Kiitinarnukiga reguleeritav dosaator koos desifintseeriva vahendiga



Tuleb jargida kdatepesemise juhendit
l. Esmalt tuleb kaed niisutada. Kasi hoorutakse voolava vee all.
2. Niisketele katele kantakse pesuainet ning kasi hoorutakse ligikaudu 20 sekundit, poorates
tahelepanu sormevahedele, kiitinevallile, poidlale ja sormenukkidele. Pesta tuleb ka

randmed ning kasivarred.

3. Kaed loputatakse ja kuivatatakse. See on vaga oluline toiming, sest mikroobide hulk on
niisketel katel suurem kui kuivadel.

4.  Kate desinfitseerimine. Pestud ja kuivatatud katele kantakse uhtlaselt desoaine. Oluline
on teada, et margade kate desinfitseerimine vahendab desoaine toimet.
oo o0 =
L]
TOORIIDED -

Toiduainete tootlejate tooriided peavad olema terved, puhtad ja heledat varvi.
Erandiks on tapamaja lauda ja transporditootajad, kelle tooriietus on tumedat
varvi.

Tooriietuse eesmark on kaitsta toodangut saastumise eest. Olenevalt
tooprotsessist kasutatakse lisaks tooriietele ka polli ja kaitsekindaid. Tooriietus
on trukkidega, ilma taskuteta voi peavad taskud asetsema riietuse seespool.

Tooriietuse kandmise lildpohimaotted:

kanda ainult tooruumides,

tualeti kulastamisel soovitatavalt seljast ara votta,
erinevatele osakondadele oma riietus,

vahetada tooriided, kui tuleb minna mustemast piirkonnast  jalanéude pesemise seade
puhtamale poole,

iga paev puhas riietus,

o riietumist alustada peakattest voi mutsist.

® ® ® @

Tooriided peavad olema:

kergesti pestavast ja vastupidavast materijalist,
ilma kaunistuseta,

ilma taskuteta voi sisemiste taskutega,
mugavad ja heleda varvitooniga.

® ® ® @

Tooriietust tuleb korras hoida, ladustada, pesta ja kanda nii, et see ei pohjustaks toodete saastumise
riski.

Tootamise ajal on keelatud kanda ehteid, kaasa arvatud abielusormus. Peakate peab katma juuksed
taielikult. Vajadusel peavad mehed kandma habemekatteid. Pea- ja habemekatteid peab kandma, et valtida
karvade ja mikroorganismide sattumist toidu sisse.

KINDAD, POLLED JA PLAASTRID

Kindaid peab kandma, et kaitsta toitu voimaliku saastumise eest ja valtida mikroorganismide nakkuse
edasikandumist kate kaudu.

Kindad on alati iihekordse kasutusega; kui kaitsekindad lahevad katki, tuleb kohe uued votta. Soovitatakse
kasutada varvilisi kindaid, sest siis on oht vaiksem, et need satuksid tootesse. Katel olev haav tuleb samuti
katta varvilise plaastriga ja lisaks kasutada kaitsekindaid.

Polled kaitsevad tooriideid marjaks saamise ja mustuse eest. Polled voivad olla nii uhekordsed kui ka
mitmekordselt kasutatavad. Koige rohkem kasutatakse Uhekordseid polli valmistoodangu pakendamisel.
Neid polli ei tohi pesta ja uue tooprotsessi algul tuleb votta uus poll.

Korduvkasutusega polli kannavad enamasti tapamaja, vorstitsehhi, lihaloikuse tootajad. Selliseid polli tuleb
regulaarselt pesta.



HUGIEENILISED TOOVOTTED

Toovotted, mida tuleb silmas pidada.

®

Kaste ei tohi asetada porandale. Kasutada tuleb reste voi kastide aluseid voi karusid.
Toiduainetoostuses kasutatakse taarat tooraine ja toodangu hoidmiseks, valmistoodangu
transportimisel jaekaubandusse, jaatmete kogumiseks jne. Erinevate tooetappide jaoks
soovitatakse kasutada eri varvi taarat.

Musta taarat tuleb koguda eraldi ruumis.

Nuge ja turvakindaid tuleb pidevalt pesta ja steriliseerida

tooprotsessi  jooksul. Selleks peab olema piisav hulk

sterilisaatoreid.

Toovahenditel peab olema kindel koht ja neid ei tohi jatta

igale poole. Parast kasutust need pestakse ja asetatakse

ettenahtud kohta. Vahendite pesemiseks ja hoidmiseks e
peavad olema erinevad ruumid.

Enne puhkepausi tuleb tookoht korda teha. Kast ef toh olla bérandal

Laigatud ja siiritud liha tuleb viivitamatult suunata vastava o ¢ " olaporanda
temperatuurireziimiga lattu. Mitte mingil juhul
ei tohi jatta liha seisma mitmeks tunniks
lihaloikusruumi.

Toolaua peal ei tohi istuda.

Tootmisruumides ei tohi suua, suitsetada,
sulitada.

Valmistoodangu pakendamisel tuleb kanda
naomaske.

Katmata valmistoodangu kasitsemisel kasutada Kast asetatud lauale
kaitsekindaid.

Turvakinnaste hoidmine Pdrast t66 16ppu tuleb puhastada téokoht




ENESEKONTROLL

Toiduainetoostus kontrollib toodangut ja toodangu valmistamise protsesse kogu tootmisahela jooksul
ningrakendababinoudtoiduohutusetagamiseks.Rakendatavaidabinousidkirjeldatakseenesekontrolliplaanis.
Enesekontrolliplaani ellurakendamisega tagatakse toidu- ohutus.

Enesekontroll peab olema siistemaatiline ja pohinema HACCP printsiipidel voi ISO- standarditel.

Oluline on meelde jatta, et enesekontrollisisteemid peavad pohinema teadmistel toodetest ja nende
valmistamisest ning headel tootmis- ja hiigieenitavadel.

Enesekontrolliplaan sisaldab toodete kirjeldusi, tehnoloogilisi skeeme, tooraine kontrolliprotseduure,

kriitilisi kontrollpunkte ja nende seire plaani, korrigeerivate tegevuste kava, kahjuritorjet, vedu ja
veovahendeid, puhastamist ja desinfitseerimist, jadatmete kogumist ja aravedamist.

OPPEULESANNE

Taida liingad
Toidu valmistamise @ESMAIK ..........ccccueuivcrieineeiriccect ettt ssasee s s s asassenne
Toidu valmistaja vastutab toidu ohutuse eest alates ........c.cccocoeeurrecncnccucennnene. KUNT e
Selleks rakendatavaid abinousid tuleb kirjeldada ..........cccocoevneeuninecinencnnne.
Kirjelda tootmisruumide olulisemad nouded:
© joonistada ruumide plaan, kus toimub toidu kaitlemine. Ruumide plaanile tuleb markida
seadmete paigutus, katepesukohad, toidu, inimeste ja jaatmete liikumissuunad varviliste
joontega (suunaga sisenemisest valjumiseni).
Kirjelda toodete valmistamisega seotud etappe:
o tooraine kontroll vastuvotul ja enne kaitlemist;
o mida teha nouetele mittevastava (nt ebakvaliteetne, realiseerimisaeg Ioppenud/Ioppemas
jms) toorainega;

© sonasta umber vaide: “kilmikus oleva toidu kvaliteeti ja realiseerimisaegu peab
regulaarselt kontrollima ning jargima pohimotet esimesena sisse, esimesena valja®.

Taida tabel

Puhastatav pind voi seade Puhastamise vajadus Puhastamise sagedus




Vasta kiisimustele

Mis on olulisemad tegevused lahetudes hugieenist?

Kes vastutab toidu nouetekohasuse eest!?

Kus hoitakse puhastusaineid?

Kes vastutab ruumide ja seadmete puhtuse eest?

Kuidas tagatakse tootajate hiigieen?

Milliseid tegevusi peavad jargima toitu kaitlevad inimesed, et oleks tagatud toidu

ohutus?

Kuidas labiviia kahjuritorjet?

o Kuidas takistada lemmikloomade sattumist kohtadesse, kus toitu valmistatakse,
ladustatakse, pakendatakse?

o Kuidas toimub jaatmete kogumine?

o Kuidas peab toimuma jaatmete aravedu?

®©® ®©® ® ®© ® ©®
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MAITSEAINED,
LISAAINED,
LISANDID
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-______________________________________________________
MAITSEAINED

Esimesed markmed maitseainete kasutamisest toiduvalmistamisel on kirja pandud 6000 aastat tagasi. Muinas-
Egiptusest on leitud papiiiiruserulle, kus u 2800 aastat e.m.a mainitakse majoraani, piparmiinti ja kaneeli. Ule
3000 aasta tagasi tunti Babliloonias suuremat osa eksootilisi maitseaineid nagu kaneel, nelk, ingver, muskaat,
safran, virtskoomen ja koriander. Lisaks kasutati Urdimaitsetaimi tliimiani, majoraani, punet e oreganot, tilli ja
peterselli. Virtside hind 1939. a: '/2 kg safranit = | hobune, /2 kg ingverit = | lammas, /2 kg muskaati = 7

rasvast harga.

Koige vaartuslikumad on need maitseained, mida leidub toiduainetes endis, voi mis tekivad toiduainete
kulinaarsel tootlemisel. Et aga toiduainete enda maitsest enamasti ei piisa, on inimene voimalustest ning
traditsioonidest olenevalt arendanud kokakunsti maitseainete kasutamise kui ka toiduvalmistamise viiside
taiustamise teel.

Maitseained lisatakse toidule, et anda sellele paremat maitset ja Iohna. Seega kuuluvad maitseainete hulka ka
mitmed maitselisandid nagu keedusool, suhkur, orgaanilised happed, essentsid, teravamaitselised koogiviljad,

lihaekstraktid.

Maitseained on vurtsitaimede aromaatsed osad, nn ehtsad virtsid ja maitsetaimed. Maitseainete lisamisel on
oluline kogus. Olenevalt maitseaine iseloomust voib erinevate maitseainete doseerimiskogus tootesse olla vaga
erinev. Maitseainete ladustamisel tuleb nad paigutada optimaalsete parameetritega riimidesse ning hoida
suletuna. Muidu voib kaduda maitse, Iohn ja teised omadused. Toidainete maitsestamisest soltub suuresti ka

toiduainete seeditavus, maitsval toidul on seedeelundeid ergutav toime.

Maitsetaimi kasutatakse varskelt voi kuivatatult, ehtsate vurtside aroom on pohjustatud paljude erinevate
ainete sisaldusest, millest tahtsamateks on eeterlikud 6lid, sahhariidid, karboksuulhapped jt, lihatoostuste jaoks

valjastatakse kuivatatud ja peenestatud maitseainete segusid.

Lihatoitudele maitseainete lisamisel tuleb arvestada

© maitseaine paritolu ja toote eripara,

o kohalikku ja traditsioonilist maitseharjumust.




EHTSAD VURTSID

KANEEL
Kaneeli saadakse kaneelipuu koorest, mida on paikesekuivatatud. Kaneelipuu kasvab Sri Lankas,
Indoneesias, Vietnamis ja Hiinas. Kaneeli tunti Hiinas juba 2700 aastat e. Kr. Kaneel on seega maailma uiks
vanematest maitseainetest. Tseiloni kaneel on mahe, aromaatne ja heledat varvi. Hiina kaneelil (ehtne
kaneel), mida meie Eestis kasutame, on paksem koor, tumedam varv ja tugevam maitse. Sobib
puuviljamagustoitudesse, riisiroogadesse ja kiipsetistesse. Vanade, |7. sajandi uskumuste kohaselt on hea

kilmetuse vastu.

NELK
Nelk on ks vanimatest maitseainetest, mida kasutati Hiinas ammu enne meie ajaarvamist. Maitseinena
kasutatakse valkjasroosade ite pungi, mis enne puhkemist ira korjatakse. Oiepungad kuivatatakse kévaks
ja pruunikasmustaks. Nelki kasvatatakse pohiliselt Indoneesias, kus seda kasutatakse mh sigarettides.
Euroopasse tuuakse nelki Madagaskarilt ja Komoori saartelt.
Taime aroom on tugev, maitse peaaegu poletav, nii et nelgi kasutamisel tuleb olla ettevaatlik. Nelk on
joulukipsetiste ja hoogveini lahutamatu osa, aga seda kasutatakse ka sealiha-, koogivilja-, puuviljatoitude,

suppide, marinaadide valmistamisel. Nelgiolist saadakse ka vanilliini.

Kaneel Nelik
http://savorit.blogspot.com/201 1/0 | Iseason-for-cinnamon.html http://doterrablog.com/wp-content/uploads/2012/10/clove-3.png
PIPAR

Pipar on kasutusel taime viljaosana. Eristatakse tSilli-, cayenne’i, rohelist, valget, musta, nelk- ja roseepipart.
Pipra saamiseks korjatakse taimelt Piper nigrum poolvalminud rohelised marjad ja lastakse neil moned
paevad seista ja tommata (fermenteeritakse), sealjuures tombuvad marjad krimpsu ja muutuvad pruuniks
voi mustjaspruuniks. Seejarel kuivatatakse nad paikese kaes. Tugeva aromaatse ja taidlase maitsega must
pipar on hadavajalik maitseaine koikide toiduvalmistajate jaoks. Musta pipart kasutatakse ka erinevates

jahvatusasmetes — peenelt jahvatatud, keskmiselt jahvatatud ja jamedalt jahvatatud.



MUSKAATPAHKEL

Muskaatpahkel on kasutusel taimeseemne jahvatatud osana. Muskaat on vana idamaine vaga intensiivne

maitseaine, mida tuleb kasutada ettevaatlikult.

. '.'#

Mustpipar Mustkaatpdhkel
Jahvatatud muskaatpahkel sobib nii soolasele kui magusale toidule. Oivaline aedvilja-, spinati- ja

pastaroogades, salatites ja kastmetes, keedetud kala ja lihaga, magustoitudes ja kiipsetistes.

MAITSETAIMED
Maitsetaimed on:
o basiilik, © mint,
o aedtill, © Ppune,
© estragon, » petersell,
o aed-piparrohi, © rosmariin,
© mesiputk, o salvei, ;

o loorber, tuumian, jne.

o leeskputk,

© majoraan,

Kasutatakse nii looduslikke maitsetaimi kui
kultuurlilke, tarvitatakse varskelt, -7 = _
soolatult, hapendatult, marineeritult. Enim kasutatavad maitsetaimed !
lihatoostuses on aedtill, estragon, aedmajoraan, meliss, "cqaat#ian, rosmariin, aed-piparrohi jt. Sageli kasutatakse

maitsetaimi, kombineerides neid ehtsate viirtsidega.

MAITSEAINETE EKSTRAKTID
Maitseainete ekstraktid on taimeosadest (maitseainetest) saadud I6hnaained (naiteks eeterlikud olid).
Ekstraktid eraldatakse taimedest ekstraktsioonimeetodil, veeaurude destilleerimise voi muul sobival

meetodil ning ekstrakte kasutatakse toitude maitsestamiseks.



Maitseainete ekstarke saadakse tooraine tootlemisel orgaaniliste lahuste voi gaasidega. Ekstraktid on

naturaalsete virtside tommised. Ekstrakte valjastatakse vedelikena, pulbritena, siirupitena. Ekstraktid
lahustuvad hasti vees. Nad voivad olla valmistatud nii Uhest maitseainest kui ka maitseainete segudest.
Ekstraktide puuduseks on tugev kontsentratsioon, mis tahendab et nende lisamiskogus tootesse on vaga vaike

ja seega on keeruline tagada ka Uhtlane jaotumine lihatoodetes.

MAITSEKOOGIVILJAD

Maitsekoogiviliad on kultuurtaimed. Vastavalt kasutatavale taimeorganile jaotatakse nad juurviljadeks
(maitsejuurikad) ja sibulviljadeks, kuigi paljudel juhtudel kasutatakse ka maapealseid taimeosi.
Maitsekoogiviljad moodustavad vaikese osa kohalikest maitsetaimedest ning neil on kindel koht iga maa
rahvuskoogis. Enamik maitsekoogivilju on levinud paljude sortidena, mis lksteisest erinevad mootmete,
maitse ja aroomi tugevuse ning teravuse poolest. Et maitsekoogiviljade virtsiomadused on norgemad kui
klassikalistel viirtsidel, siis kasutatakse neid tavaliselt palju suuremates kogustes. Sajandipikkuse arendustoo
tulemusena on paljudel maitsekoogiviljadel esialgne kibe maitse kadunud. Erinevalt teistest maitsetaimedest
kasutatakse koogiviljadel koiki taimeosi — nii lihakaid maa-aluseid organeid (risoomid, juured, sibulad) kui
ka maapealseid osi (lehed, varred, seemned). Maitsekoogivilju voib kasutada varskelt, kuivatatult, keedetult,

marineeritult, rasvas hautatult. Neid tarvitatakse palju sagedamini kui teisi virtse.

Lihatoostustes kasutatakse maitsekoogivilju enamasti kuivatatult, kuid kasutatakse ka varskelt, peamised

maitsekoogiviljad on sibul, kiiuslauk, paprika, madaroigas, aedpetersell jt.

Varsked maitsekoogiviljad tuleb enne toodetesse lisamist hoolikalt eeltoodelda, et tootesse ei satuks

mustuse- ja mullaosakesi. Osadel maitsekoogiviljadel on ka baktereid havitav toime (sibul, kutslauk).

MAITSEAINETE SEGUD

Maitseainesegud segatakse kokku temperatuuril miinus 180 kraadi. Miinuskraadid on olulised selleparast,
et valtida maitseainetest |ohnaainete lendlemist. Maitseained pakitakse ohu- ja valguskindlatesse

fooliumkottidesse.

Maitseainesegudel millel on multifunktsionaalsed omadused, sisaldavad paljusid lisaaineid toote omaduste
parandamiseks (sailitusained, antioksiidandid, GDL, askorbiinhape, fosfaadid jms), seetottu tuleb nende

maitseainesegude lisamisel lihatoodetesse arvestada maitseainesegu koostisega ja selle mojuga teistele

tootesse lisatud lisanditele ja lisaainetele.




Spiessbraten SVS Spice mix for schaschlik Forestmix

Kuivad maitseainesegud sobivad eriti hasti suurematiikilise liha valmistamisel. Virtsid, urdid, sool ja

muud lisandid segatakse kokku ning hoorutakse lihale. Lisaks saab lihasse pritsida maitsestatud soolvett.

Dekoormaitseainete ja nende segusid kasutatakse toodete pinna tootlemisel. Nad annavad tootele
lisaks maitsele ka iseloomuliku valispinna voi Ioikepinna varvuse. Dekoormaitseaine voib olla jameda
jahvatusega voi peene jahvatusega. Dekoorkihiks kasutatakse varviliste maitseainete segusid (nt punase ja
rohelise paprika segud, sinepiseemned, kuivatatud sibula, una, porgandi, papaia, tomati ja ananassi tikid,
kuivatatud Urdisegu jms). Erk-kollase varvusega dekoormaitseainesegu sisaldab toiduvarvi kurkumiin.
Dekoormaitseained voivad olla ilma soolata, jodeeritud soolaga, inkapsuleeritud soolaga. Liha pinnaga
kokkupuutuv keedusool imeb lihast vee vilja, selle valtimiseks ongi kasutusel inkapsuleeritud sool, st
keedusoola kristallid on kaetud chukese veiserasva kihiga. Soolakristalle kattev rasvakiht sulab kui naiteks
kuumas rasvas praadimisel on tousnud temperatuur lle 40 °C ning sool maitsestab liha. Dekoorkiht
kantakse niiskele lihapinnale, et muuta selle valimust kenamaks. Samuti lisab dekoorkiht lihale maitseid.

Segud koosnevad paljudest maitseainetest ja kuivatatud koogiviljadest.

Kuivatatud tomatihelbed Dekoorviirtsid




-_______________________________________________________
LISAAINED

Lisaained ehk E-ained on looduslikud voi siinteetilised ained, mida lisatakse toiduainetesse tahtlikult
toiduainete tootlemisel eesmargiga pidurdada toote riknemist, parandada valimust, struktuuri, maitset,

aroomi voi monda muud omadust.

Toiduainete tootmisel voib kasutada ainult lubatud lisaaineid. Vastavalt Euroopa Liidu seadustikule on
lubatud lisaainetele kinnitatud nn E-koodid. lIgal lisaainel on numbriline kood, mis voimaldab neid
erinevatesse kasutusklassidesse jagada. Tahis E ja numbrikood viitavad konkreetsele keemilisele Gihendile,
mis on kantud toiduainetes kasutada lubatud lisaainete registrisse. Vastav koodististeem kehtib Euroopa
Liidu riikides. Tahis E (Europe) peaks olema ka lisaaine ohutuse garantii. See tahendab, et neid aineid on
kindlasti testitud ja sellest lahtuvalt tehtud ka soovitused kasutusmaarade kohta. Registrisse kantud
lisaainete arv uletab mitut tuhandet, kuid EL liikmesriikide ja ka Eesti toiduainetoostus kasutab tavaliste
toiduainete valmistamisel umbes 300 lisaainet. Lisaained on jaotatud gruppidesse vastavalt ainete

pohitoimele.

Tuntumad lisaainete rithmad:
o toiduvarvid EIO0-EI99,
o konservandid ehk siilitusained E200-299,
o antioksudandid E300-E399,
o emulgaatorid ja stabilisaatorid E400—-E499,

o muud lisaained E500 ja enam.

Lisaained vodivad olla:

I.  taiesti looduslikud, naiteks sojaubadest eraldatud letsitiin (E322);

2.  loodusidentsed ained, mida leidub kiill looduses, kuid toiduainetes kasutatav aine on
valmistatud siinteetiliselt, naiteks askorbiinhape ehk C-vitamiin (E300);

3.  sunteetlised lisaained on ained mis on saadud keemilise slinteesi teel ja millel pole
looduses analooge, naiteks antiokstidant bututlhtidrokstianisool (E320), magusaine
sahhariin (E950), sailitusaine naatriumnitrit (E250).

Koige kahjulikumaks peetakse lisaainetest sunteetilisi toiduvarve. Nende hulgas on ka selliseid, mis voivad

kergesti tekitada allergiat. Samuti tuleb valtida toiduaineid, millesse on lisatud mitut siinteetilist lisaainet.

Lisaainete kasutamisel toodetes tuleb jirgida ”"KOMISJONI MAARUS (EL) nr 1129/2011, Il. november
2011, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse (EU) nr 1333/2008 Il lisa ja kehtestatakse
Euroopa Liidu toidu lisaainete loetelu*

(HTTP://EUR-LEX.EUROPA.EU/LEXURISERV/LEXURISERV.DO?URI=0J:L:2011:295:0001:0177:ET:PDF)

noudeid.



Lihatoostuses enim kasutatavad lisaained

I.  Konservandid ehk sailitusained. Ained, mis pidurdavad voi takistavad mikroobide
elutegevust. Konservandid toimivad bakteritele ja hallitusseentele, pidurdades toote
riknemist ja tagades selle ohutuse. Saavutatakse kahekordne efekt — toote siilivusaja
pikenemine ja toiduohutus. Need lisaained ei voimalda varjata tooraine halba kvaliteeti,
hiigieenialaseid puudusi ega tootmisprotsessi vigasid. E210 — bensoehape, E250 —
naatriumnitrit, E25] — naatriumnitraat, E252 — kaaliumnitraat, E260 — aadikhape.

2.  Antioksliidandid. Ained, mis takistavad ja valdivad hapniku toimet. Nad pidurdavad rasva
raasumist, korvallohna teket, hapniku toime suhtes tundlike vitamiinide ja I6hnaainete
muutumist. Antioksiidandid soodustavad varvuse teket, vahendavad nitrosoamiinide
tekke voimalust. E300 — askorbiinhape, E301 — naatriumaskorbaat, E325 — Na-laktaat,
E330 — sidrunhape.

3.  Stabilisaatorid, emulgaatorid, paksendajad. Katavad vee- ja rasvaosakesed, valtides nende
eraldumist toote struktuurist. Parandavad toote valimust ning pikendavad sailivust, andes
voimaluse kuumtoodelda toodet korgetel temperatuuridel. Selle grupi tuipilisemad
esindajad on toidufosfaadid. Emulgaatorite ja vee sidujatena lihatoodete valmistamisel
kasutatakse di-, tri- voi polufosfaate (E450—E452). Paksendajana jaab sellesse tlupi
karrageen (E407). Erinevalt fosfaatidest ei ole karrageenil otsest moju lihavalkude
veesidumisvoimele, kiill aga seob karrageen ise hasti vett, st moodustab geeli.

4.  Lohna- ja maitsetugevdajad, happesuse regulaator. Paljudes tanapaevastes toodetes
on liha osatahtsus jarjest vahenenud, millega kaasneb ka lihale omase [ohna ja maitse
kadumine. Seda kompenseeritakse maitse- ja I6hnatugevdajate lisamisega: E620 —
glutamiinhape, E621 — naatriumglutamaat.

Levinumaks happesuse regulaatoriks lihatoostustes on GdL ehk gliikoondeltalaktoon (E575). GdL-i lisades
avaneb voimalus alla viia toote pH-d ja sellega kaasnevalt pikendada toote sailivust ning garanteerida
teatavad spetsiifilised muutused toote valmistamisprotsessis. Lisatakse 0,5-0,7%. GdL-i kasutatakse
enamasti toorsuitsu- voi kuivvorstide valmistamisel kiirendatud tehnoloogia jargi. GdL laguneb mone
tunni jooksul glikoonhappeks, mistottu vorstisegu pH langeb. GdL-i ei lisata pikaajalise valmistuststikliga

vorstidele.

Need on lisaainete grupid, mida kasutatakse lihatoodete valmistamisel. Lisaks kasutatakse ka pakendusgaase
(lammastikusegud), modifitseeritud tarklist. On palju lisaaineid, mida kasutatakse teistes toiduainetoostuse
harudes, nagu naiteks pagari- ja leivatoostuses —jahutootlemisained, kergitusained; kondiitritoostustes
kasutatakse tehismagustajaid, pulbriliste toiduainete tootmisel kasutatakse paakumisvastaseid aineid jne.
Sageli on uhel lisaainel, millele seda lisatakse, mitu erinevat funktsiooni. Naiteks ksulitool (E967) voib olla

tehismagustaja, niiskusesailitaja, stabilisaator, emulgaator voi paksendaja.



NITRIT JA NITRAAT
Nitritit ja nitraati ehk salpeetrit lisatakse lihasaadustele harjumusparase punase varvuse sailitamiseks.
Enamasti kasutatakse naatriumnitritit (NaNO,) ja kaaliumnitraati (KNO,). Arvatakse, et nitraadi toime
varvusele avastati juhuslikult, sest varasematel aegadel kasutati liha soolamiseks meresoola, milles oli
nitraat. Nitraadikasutamisel muutub see bakterite toimel nitritiks, mis omakorda muutub lammastikoksiidiks
(NO) ning see, lhinedes mioglobiiniga (Mb) voi hemoglobiiniga (Hb), annab punase varvusega
nitrosomuoglobiini (MbNO). Nitrit on toksiline, kui teda kasutada tulemaarastes kogustes. Surmavaks voib
osutuda Uhekordne nitritikogus 15—20 mg | kg kehakaalu kohta, seega 70 kg kaaluva inimese puhul 1,4 g.
Praegusel ajal on koigi maade oigusaktides piiratud valmistoote nitritisisaldust ja seetottu pole tehnoloogiast
kinnipidamise korral nitritimurgituse ohtu uhekordse doosina. Enamikus Euroopa riikides ei kasutata
pulbrilist nitritit, vaid nitritsoola, s.o keedusoola, millele on lisatud 0,4 kuni 0,6% naatriumnitritit.
Kuumtoodeldud vorstide segule voib lisada nitritit kuni 150 mg/kg. Umbes pool vorstisegule voi
pritsimissoolveele lisatud nitritist laguneb tehnoloogilise todtlemise kiigus. Uhekordse surmava

nitritikoguse saamiseks tuleks korraga suta 30-50 kg vorsti, mis on loomulikult voimatu.

Nitritit lisatakse lihasaadustele harjumusparase punase varvuse sailitamiseks. Nitriti sailivust/lagunemist
tootes mojutab

o tootlemistemperatuur ja -aeg;

o toote keemiline koostis — valgu-, rasva- ja susivesikutesisaldus;

o keedusoolasisaldus;

e nitraadi kontsentratsioon;

o mikroorganismide olemasolu, arvukus ja liigid;

o toote pH.

Monel tingimusel voivad tekkida nitritite ja amiinide vaheliste reaktsioonide tulemusena kantserogeensed
nitrosoamiinid. Lihas sisaldub alati teatud kogus amiine, sest nad tekivad mitme normaalse protsessi kaigus.
Seega on lihale nitriti lisamisel voimalus ka nitrosoamiinide tekkeks. Juhul kui lihasaadustele lisatakse
valmistamise kaigus bakterikultuure ja fermenteeruvaid suhkruid, on nitrosoamiinide sisaldus valmistootes

vaiksem.

Nitriti kasutamisega seotud riski tuleb hinnata koos tema kasulikkusega. Nitriti lisamise positiivsed kiiljed
on:

© toote soovitava punase varvuse tagamine;

o antioksudandina toimimine ja seetottu raasunud maitse tekke pidurdamine;

o  Clostridium botulinum’i arengu ja toksiinide moodustumise pidurdamine.

Nitriti bakteritsiidset toimet tugevdab teiste mikroorganismide arengut takistavate votete kasutamine:

madal pH, piimhappebakterite lisamine, madal temperatuur jne.



FOSFAADID

Fosfaate lisatakse liha, vorstitaigna, restruktureeritud
toodete jne veesidumisvoime suurendamiseks, segu ja
valmistoote sidumisvoime parendamiseks, nad stabiliseerivad
vahesel maaral ka toote varvust ja mojutavad maitset.
Lihatoodete  valmistamisel ~on  lubatud  kasutada

ortofosforhapet ja fosfaate E-koodidega E338-341, E343,

450—452. Enamasti kasutatakse naatriumfosfaate, harvemini

Toidufosfaat

kaaliumfosfaate, tavaliselt erinevate fosfaatide segu.

Fosfaatide lisamiskogus lihatoodetesse on suhteliselt vaike: 0,2-0,5%.

Fosforhappe ja fosfaatide lisamise lubatud piirnormiks on 5 g/kg, mis on viljendatud umberarvutatud
difosforpentaoksiidile (P205). Fosfaate lisatakse [-2 kutripoorde jarel. Vaga sageli kautatakse
maitseainetesegusid, kuhu on juba lisatud fosfaat. Kui kasutatakse fosfaate, tuleb vett lisada 5—10% rohkem,
sest muidu on vorstide konsistents liiga tihe, sageli kummitaoline ja vahe mahlakas.

Ka suhteliselt vaikese efektiivsusega fosfaadid on liha funktsionaalsetele omadustele suurema mojuga kui

keedusool voi teised lihtsoolad.

ASKORBIINHAPE, ASKORBAADID
Askorbiinhapet ja askorbiinhappe sooli (E300—302) lisatakse sooldumisel kolmel eesmargil:
kiirendavad varvuse teket tootes,
toimivad antiokslidandina,
vahendavad nitrosoamiinide teket lihatoodetes.
Nitritit voi/ja nitraate sisaldavas soolvees kasutatakse enamasti askorbiinhappe naatriumisoola
(naatriumaskorbaati).
Lahustunud askorbiinhape reageerib kiiresti nitriti voi nitraadiga, vabaneb miurgine gaasiline lammastikoksiid.
Seda reaktsiooni saab aeglustada, hoides lahust/soolvett temperatuuril 3—4 °C, sellisel temperatuuril on
soolvesi stabiilne kaks oopaeva. Askorbaati sisaldava soolvee pH on samuti oluline, kaod on minimaalsed,
kui soolvee pH on 6,0—6,5. Madalama pH puhul kiireneb nitriti ja askorbaadi vaheline reaktsioon. Lubatud

lisamiskogus quantum satis.

MODIFITSEERITUD TARKLIS
Looduslik tarklis talub halvasti nii termilist kui ka mehaanilist tootlust. Nuldisaegne toiduainetoostus
kasutab lisaainetena keemiliselt voi flusikaliselt toodeldud tarklise eri variante. Tootluse tottu muutuvad
tarklise lahustuvus, veesiduvus, plastilisus, venivus, geelistusvoime ja teised omadused. Modifitseeritud
tarklise vorme tahistatakse toiduainete pakenditel koodidega EI400—EI450. Tarklist toodeldakse nii
keemiliselt (alused, happed, soolad), mehaaniliselt, enstiimidega kui ka termiliselt. Tootluse tagajarjel

paraneb tarklise happe- ja termostabiilsus ning pundumisvoime. Lubatud lisamiskogus quantum satis.



GLUTAMIINHAPE
Glutamiinhapet (E620) ja glutamaate (E621-E625) kasutatakse toiduainetes, eriti lihatoodetes,
maitsetugevdajana. Peaaegu koikides toiduainete gruppides on glutamiinhappe ja glutamaatide lisamise

lubatud piirnorm Uksikult voi kombinatsioonis 10 g/kg.

TOIDUVARVID E100-199
Tavaparaselt lihatoodetele varvaineid ei lisata. Traditsioonilise lihatoodete varvust mojutava ainena
kasutatakse naatriumnitritit. Tanapaeval kasutatakse lihatoodete valmistamisel suurtes kogustes varvuseta
valgulisi (valgu-rasva emulsioone, sea kamarast valmistatud stabilisaatorit, loomseid ja taimseid valgulisi
preparaate) ja susivesikutest koosnevaid komponente (jahu, tarklist, hidrokolloide) ning kiudaineid.
Seetottu jaab vahemaks loomulikke varvust andvaid komponente (muioglobiini ja hemoglobiini). Ka heleda
liha (PSE-liha, sealiha, linnuliha) suurem kogus tootes alandab toote varvumise intensiivsust. Lihatoodete
varvuse kompenseerimiseks kasutataksegi taiendavaid toiduvarve
Kurkumiin (E100) on veeslahustuv kollane varvaine. Lisatakse vorstidesse, pasteetidesse ja terriinidesse.
Lubatud lisamiskogus on 20 mg/kg.
Karmiinid, kosenill, karmiinhape, (E120) tumepunane varvaine saadakse kuivatatud koSenillitaidest
(Dactilopius coccus), kes elavad kaktustel. Selleks et saada | kg seda varvainet on vaja 150tuhat putukat.
Karmiini, mis sisaldab 50% karmiinhapet, saab edukalt kasutada lihatoodete varvimiseks. Hea tulemuse
annab viinerite ja sinkide valmistamisel. Lisatakse vorstidesse, pasteetidesse ja terriinidesse. Lubatud
lisamiskogus on 100 mg/kg.
Betaniin ehk peedipunane (E162). Looduses esinev varvaine. Punasest kuni tumepunase varvuseni, mis
annab tootele omase varvuse ning hoiab ara voimaliku varvuse kao valguse, temperatuuri ja hu maoju.
Lihatoodetele mitte eriti sobiv kuna annab tootele ebaloomuliku tooni (bordoopunane) seda voib
kompenseerida lisades tootesse oranzikas-punase tooniga varvainet, nt paprika ekstrakti. Lisatakse
vorstidesse, pasteetidesse ja terriinidesse vajalikus koguses (quantum satis).
Karamellid El50a-d. Lisatakse vorstidesse, pasteetidesse ja terriinidesse vajalikus koguses (quantum

satis).

HUDROKOLLOIDID
1980—90 aastatel hakati toiduainetoostuses toote konsistentsi, struktuuri, maitse parandamise eesmargil
kasutama stabilisaatoritena hiidrokolloide.
Hudrokolloidid on lisaained, mis stabiliseerivad toodet ning vastavalt soovile paksendavad voi tekitavad
geeli. Mojutavad peamiselt toote tekstuuri ja viskoossust

Hudrokolloidid on karrageen E407, ksantaankumm E415, gurakumm E412, jaanileivapuujahu E410,

tarakumm 417, pektiin E440, alginaadid E401, karbokstumentiiiltselluloos E466, gellankumm E418.




Hudrokolloidid ei avalda moju liha valkudele. Nende peamine kasutuselevotu eesmark on vee sidumine,
kusjuures tahtsat rolli mangib moodustunud segu siduvus. Vorreldes tarklise voi taimsete valkudega (nt
sojavalgud), hudrokolloidid parast vee lisamist mitte ainult ei paisu vaid ka lahustuvad. Tarklis voib vett

siduda suhtes |:4. Edasine vee lisamine viib tarklise settimiseni kuna ta pole voimeline vett kinni hoidma.

KARRAGEEN (E407) on tihendavad ja tarrendavad agar-agari taolised ained (valmistatakse
punavetikatest), mida kasutatakse paljude toodete tooraine komponendina: liha, kondiitri-, piimasaaduste
tootmisel, mahlajookide, magustoitude, lemmikloomaroogade, kosmeetikatarvete jne valmistamisel.
Karrageenid on polisahhariidid, nad ei sisalda valku. Karrageen saadakse ekstraheerimisel veega
Rhodophyceae  klassi  (punavetikad)  Gigartinaceae,
Solieriaceae, Hypneaceae ja Furcellariaceae perekondadesse
kuuluvatest adruliikidest. Orgaanilistest sadestajatest
voib kasutada metanooli, etanooli ja 2-propanooli.
Karrageen koosneb peamiselt polisahhariidsulfaadi
kaaliumi-, naatriumi-, magneesiumi- ja kaltsiumisooladest,

mis hidroliusudes annavad galaktoosi ja

3,6-dehiidrogalaktoosi.  Karrageen ei tohi olla

Karrageen

hidroliusunud voi keemiliselt muul viisil muutunud.
Formaldehutdi voib leiduda juhusliku lisandina kuni 5 mg/kg.

Karrageeni lisatakse sinkidele, restruktureeritud lihasaadustele, pasteetidele, rupsivorstidele. Sinkidele
lisatakse tavaliselt 0,1-0,6% karrageeni olenevalt liha omadustest (valgu- ja rasvasisaldusest), lisatavate
soolade kogusest, vajalikust kaalu juurdekasvust.

Karrageen on vees lahustuy, seda lisatakse otse segusse, masseerimistrumlisse voi soolvette. Kuumutamisel
tekib pusiv tarrend. Karrageeni lisamisega saavutatakse positiivsed tulemused: lisatud vee ja naturaalsete
mahlade seostumine; kadude vahenemine kuumtootlemisel; toote saagise suurenemine kvaliteedi
sailitamisega; konsistentsi paranemine; mahlakuse suurenemine; tiikeldamise holbustamine; tootlemiskadude
ja rasvasisalduse vahendamine. Karrageeni lisamisega voib saavutada kuni 80%-st kaalu juurdekasvu;

rasvasisaldus voib vaheneda, aga toote mahlasus sailib. Lubatud lisamiskogus quantum satis.

TSELLULOOSI SISALDAV KARRAGEEN (E407a). Toode saadakse Rhodophyceae klassi
(punavetikad) Eucheuma spinosum ja Eucheuma cottonii perekondadesse kuuluvate adruliikide tootlemisel
alusega (KOH), jargneval veega pesemisel ning kuivatamisel. Edasine puhastamine toimub metanooli,
etanooli ja 2-propanooliga pesemise ning kuivatamise kaigus. Toode koosneb peamiselt polisahhariidi
sulfaatestrite kaaliumisooladest, mis hiidroliiisudes annavad galaktoosi ja 3,6-dehiidrogalaktoosi. Tootes
esinevad vaiksemates kogustes poliisahhariidi sulfaatestrite naatriumi-, kaltsiumi- ja magneesiumisoolad
ning kuni 15% vetikatest saadavat tselluloosi. Tootes sisalduv karrageen ei tohi olla hidroliusunud voi
keemiliselt muul viisil muutunud. Formaldehiiudi voib leiduda juhusliku lisandina maksimaalselt 5 mg/kg.

Lubatud lisamiskogus quantum satis.



GUARKUMMI (E412) toodetakse Cyamopsis tetragonolobus (L.) Taub. (sugukond Leguminosae) sugulas
likide seemnete jahvatatud endospermist. Omab neutraalset maitset, on vahese kalorsusega.
Pohiomaduseks on pundumine ja viskoossete lahuste moodustamine kuumas voi kilmas vees. On

majanduslikult koige kasulikum paksendaja ja stabilisaator. Lubatud lisamiskogus quantum satis.

KSANTAANKUMMI (E415). Kasutatakse geelimoodustajana, stabilisaatori ja paksendajana.
Geelimoodustamisvoime on suhteliselt madal, seetottu kasutatakse rohkem stabilisaatorina, paksendajana.
Lahustub hasti kilmas/kuumas vees, soolvees ja suhkru lahustes.
Ksantaankummi kasutamine aitab:

o suurendada toote viskoossust ja elastsust,

o saada valmistootele stabiilsema ja plastilisem struktuuri,

o vahendada valmistoote kadu termilisel tootlemisel ja sailitamisel.

Lubatud lisamiskogus quantum satis.

SUITSUTUSPREPARAADID
Traditsioonilist saepurust kohapeal suitsugeneraatorites saadud suitsu saab asendada suitsutuspreparaatide
kasutamisega. Suitsutuspreparaatide, valmistamisprotsess on reglementeeritud kindlate nouetega, ka see,
et suitsutuspreparaadi tooraine (puit) ei tohi olla enne keemiliselt toodeldud. Kuna suitsutuspreparaate
toodetakse suitsust, mis labib fraktsioneerimis-ja puhastusprotsessi, peetakse suitsutuspreparaate
tervisele uldiselt vahem ohtlikuks kui traditsioonilist suitsutamist. Suitsutuspreparaate toodetakse
vesilahustena, dlilahustena ja pulbrina. Suitsutuspreparaatide kasutamisel tuleb eristada suitsutamist kui
tehnoloogilist protsessi, mille kaigus muutub lisaks maitsele ja Iohnale ka toote valimus ja sailivusaeg toidu
maitsestamisest suitsutuspreparaatidega. Tuleb silmas pidada, et molemal juhul tuleb selle kasutamist

toidu valmistamisel naidata toote koostises.

Suitsutamine suitsutuspreparaadiga
Vee baasil valmistatud suitsutuspreparaatide tootele kandmise viisid:

o suitsukambrisse genereeritakse suitsukondensaadi kontsentraadist surudohu abil
suitsupilv, millele jargneb termiline protsess, mis on analoogne traditsioonilise
suitsutamisega. Meetod sobib naturaalkestas (sea- lambasooled) toodete ja sinkide
suitsutamiseks;

o kontsentraadist valmistatakse vesilahus, suitsutatav toode kastetakse lahusesse,
hoitakse seal 30—120 sekundit, edasi suunatakse tooted termokambrisse. Meetod
sobib kunstkestas (tsellofaan-, fibrooskest) toodete suitsutamiseks;

o lahust voib tootele pihustada, millele jargneb termiline tootlemine;

o kasutatakse ka vorstikestade tootlemist suitsutuspreparaadiga.



Suitsutuspreparaatide kasutamise eelised on:
o suitsutamise kestus on lihem traditsioonilise suitsutamise arajatmise tottu;
o suitsukomponentide doseerimine on tapne ja kiire;
o toode on ohutu, sest puuduvad kahjulikud kantserogeensed iihendid;
o toote kvaliteet on stabiilsem uhtlasema maitse ja varvuse tottu;
© protsess on stabiilsem ja kergemini kontrollitav;

o tootmishugieen paraneb, sest suitsus pole tahma, torva, pigi.

Toodete maitsestamine suitsutuspreparaadiga
Suitsutuspreparaate on voimalik lisada tootesse koos maitse- ja |ohnaainetega, sinkide pritsimiseks

ettevalmistatud soolvette.

PAKENDUSGAASID

on gaasid (valja arvatud ohk), mis surutakse pakendisse enne toidu pakendamist, pakendamise jooksul voi
parast pakendamist.

Liha ja lihasaaduste puhul soovitatakse kasutada modifitseeritud atmosfaari pakendamist (MAP).
Pakendamist modifitseeritud atmosfaari defineeritakse kui kiiresti riknevate toiduainete pakendamist
atmosfairi, mida on muudetud nii, et selle koostis erineb 6hu koostisest. Ohu koostises on 79% lammastikku
20,9% hapnikku, 1% argooni, 0,03% susihappegaasi ja teisi gaase. Eeltoodud aineid ja nende segusid
kasutatakse MAP pakendamisel. Pakendisisese atmosfaari modifitseerimisel vahendatakse hapnikusisaldust,
samal ajal aga suurendatakse lammastiku voi sisihappegaasi sisaldust. Toiduainete sailitamine modifitseeritud
atmosfaaris aitab sailitada toodete kvaliteeti ja pikendada sailivusaega, aeglustades keemilist ja biokeemilist
riknemist ning pidurdades voi valtides mikroorganismide kasvu. Siiski ei ole MAP-i abil voimalik parandada
halva kvaliteediga toiduainete omadusi. Seetottu on vaga oluline pakendamiseelselt tagada toiduainete
korge kvaliteet, et optimeerida modifitseeritud atmosfaari pakendamise kasulikkust. Kolm MAP-i puhul
enim kasutatavat gaasi on hapnik, susihappegaas ja lammastik. Vastava gaasi valik oleneb pakendatavast
toiduainest. Koiki kolme gaasi voib kasutada nii tksikult kui ka kombineeritult toodete sailivusaja

pikendamiseks ja organoleptiliste omaduste parandamiseks.

Stsinikdioksiid (CO,) on varvitu, korgetel kontsentratsioonidel kergelt teravalohnaline aine, lahustub
kergesti vees moodustades susihappe, mis tostab lahuse happesust. CO, lahustub ka lipiidides ning teistes
orgaanilistes ainetes, lahustuvus suureneb temperatuuri langedes. Seetottu on ka CO, antimikroobne
toime tugevam temperatuuridel alla 10 °C kui 15 °C juures ja sellest kérgematel temperatuuridel ning
antud tosiasi omab MAP-i pakendamisel olulist tahtsust. Enamus aeroobsetest mikroobidest, hallitusseentest
ei talu CO, korgeid kontsentratsioone. Kuid CO, kontsentratsiooni muutus ei vahenda anaeroobide
aktiivsust. CO2 inhibeerib aktiivselt mikroobide kasvu ka vedelikku lahustatult — alandades keskkonna pH-d,
labistades bioloogilisi membraane, pohjustab muutusi raku labilaskvuses ja funktsioonides. CO, korge

lahustuvus voib pohjustada pakendi sisselangemist pealispinna tugevuse vahenemise tottu.



Lammastik (E941) on varvitu, maitsetu ja I6hnatu gaas. Ta on vees ja ka teistes toidu koostisosades halvasti
lahustuv. Peamiselt kasutatakse lammastikku (N,) hapniku asendamiseks pakendamisel ja seetottu aitab ta
valtida oksideerumisprotsesse. Kuna N, on madal lahustuvus vees, aitab ta ara hoida ka pakendi

kokkuvajumist, hoides stabiilsena pakendi sisemist rohku.

Hapnik (E948) on varvitu ja I6hnatu, vaga reaktsioonivéimeline. Vees lahustuvus on hapnikul (O,) madal.
Hapnik soodustab toiduainetes mitmesuguseid riknemisprotsesse nagu rasvade oksudatsioon,
tumenemisreaktsioonid ja varvuse muuutmine. Seetottu peaks O, tase olema pakendis nii madal kui
voimalik. Kuid on ka erandeid, naiteks aitab O2 sailitada muoglobiini oksudeerunud vormi, mis annab lihale

punase varvuse.

LISANDID

Lisandid on loodusliku paritoluga komponendid, mida lisatakse toiduainetesse praktiliselt samadel
eesmarkidel kui lisaaineidki, kuid tegemist on n-o individuaalsete toiduainetega, mida voib kasutada
iseseisva toiduna voi toidu pohikomponendina. Naiteks valgud (piima, vere, munavalgud), susivesikud
(suhkur, tarklis), maitse- ja Iohnaained (keedusool, maitsetaimed ja -koogiviljad).

Vorstide, sinkide, lihakonservide ja mitme teise lihatoote valmistamisel kasutatakse palju valgulisi ja
mittevalgulisi lisandeid. Neil on suur moju toote omadustele, saagisele, sailivusele. Sageli on uhel lisandil
korraga mitu funktsiooni, moju voib erineda olenevalt tooraine koostisest, tehnoloogilise tootlemise

viisist jne.

VALKLISANDID
Lihatoodete tootmisel kasutatavad valklisandid jagunevad kolme gruppi: loomsed, taimsed ja

mikroorganismide poolt toodetud valgud.

LOOMSED VALGUD
Lihatoodetele lisatavad loomse paritoluga valgud on piimavalgud, verevalgud, kombineeritud valgusegud
piima ja vere komponentidest, kalavalk, mereandide (krevettide jms) valgud, munavalk, sidekoerikastest
kudedest (kamarast, koolustest) valmistatud valgusegud ehk valkstabilisaatorid. Eesti tingimustes pakuvad
suuremat huvi piima-, vere- ja munavalgud ning sidekoerikkast toorainest valmistatud segud. Kala- ja

mereandide valgud on liiga kallid, kodumaist toorainet nende tootmiseks peaaegu pole; neile on sageli

omane lihasaadustele mitteobiv korvalmaitse ja -Iohn.




Piimavalgud. Piimapulber, I16ssipulber, dekaltsineeritud Iossipulber, naatriumkaseinaat,

vadakuvalgupulber, vadakuvalgukontsentraat, kopretsipitaadid on pohilised piimavalgu

alaliigid, mida lisatakse lihasaadustele. Nende lisamisega saavutatakse toote parem

veesidumisvoime, koostisosade hea emulgeerumine ning monikord ka toote

aminohappelise koostise rikastamine.

Lossipulber sisaldab keskmiselt laktoosi 52%, valku 36%, tuhka 8%, vett 4%,
rasva |%; seega on lossipulber suhteliselt laktoosirikas ja magusa maitsega ning
tema kasutusalad on monevorra piiratud. Lossipulbrit lisatakse keeduvorstidele,
sardellidele, maksavorstidele ja -pasteetidele. Demineraliseeritud |ossipulber
on valmistatud ISssipulbrist, selles on vahendatud kaltsiumi- ja naatriumisoolade
sisaldust, mille tulemusena paraneb pulbri veesidumisvoime. Toote koostis:
laktoosisisaldus 77%, valgusisaldus 5%, tuhasisaldus 4%, veesisaldus 3%. Nagu naha,
on demineraliseerimisel saadud pulbri laktoosisisaldus veel suurem kui tavalisel
Iossipulbril, seda sobib kasutada maksatoodetes, kus magus maitse ei hairi.
Kaseinaadid. Kasutatavamonnaatriumkaseinaat, koostisesonkeskmiseltvalku88%, vett
6%, tuhka 5%, rasva I,5%, laktoosi 0,5%. Naatriumkaseinaat on suure valgusisaldusega,
vahese laktoosisisaldusega, hea veesidumis- ja rasva emulgeerimisvoimega, mistottu
ta on hea lisand lihatoodetele, eelkoige keeduvorstidele. Naatriumkaseinaadi
lisamine keeduvorstidele: 2 kg naatriumkaseinaati + 8 kg vett asendab 10 kg liha;
sellise asendusmaara puhul ei vahene toote valgusisaldus. Naatriumkaseinaati voib
lisada ka konservidele, rupsitoodetele, sinkide pritsimissoolveele.

Kopretsipitaadid on kaseiini- ja vadakuvalgud, mis on sadestatud kuumutamise
teel kaltsiumkloriidi ja happe juuresolekul. Erinevate meetoditega saadud pulbrite
koostis on erinev, naiteks voib olla sellise pulbri keemiline koostis jargmine: valku
83%, tuhka 11%, vett 4%, rasva 1,5%, laktoosi 1%.

Vadakutooted. Vadakust toodetakse mitmeid pulbreid, mis erinevad valgu-, laktoosi-
voi tuhasisalduse poolest. Isoleeritud, demineraliseeritud vadakuvalgupulbri

keemiline koostis on laktoosi 56%, valku 30%, tuhka 8%, vett 3%; see toode

on nii koostise, omaduste kui ka kasutuse poolest analoogne I|ossipulbriga.




Verevalgud

Verevalgud jaotatakse kolme pohifraktsiooni: fibrinogeen, albumiin, globuliin. Enamik
vereplasmavalke on taisvaartuslikud, eriti fibrinogeen. Lihasaadustele lisamiseks
kasutatakse taisverd, vereplasmat, vereseerumit voi nende pulbreid. Verepulbri

valgusisaldus on umbes 60%, vereplasmapulber sisaldab valku 70—-80%.

Vere rasvasisaldus on vaike, veesisaldus umbes 80%. Taisverd kasutatakse veretoodete,
naiteks verivorstide, -leibade, -kakkide toorainena; vereseerumi- ja plasmapulbrid (ka
hele toidualbumiin) sobivad keeduvorstidele, viineritele, sardellidele, rupsitoodetele,

konservidele lisamiseks.

Munavalgud

Muna on bioloogiliselt taisvaartuslik, sageli on munavalgu keemiline koostis etaloniks
teiste valkude bioloogilise vaartuse hindamisel. Kanamunas on keskmiselt 73,6%
vett, 12,8% valku, 11,8% lipiide, 1,0% stsivesikuid ja 0,8% mineraalaineid. Munapulber
sisaldab valku 45% ja rasva 35%, seega on munapulber suhteliselt rasvarikas ning ei
sobi lihasaaduste valgusisalduse suurendamiseks, kuid sobib toitevaartuse tostmiseks.

Munapulber on sageli dieet- ja ravitoodete komponendiks.

Sidekoevalgud

Sidekoerikkast lihast valmistatud valkstabilisaatori tooraineks on enamasti sooned,
kéblused, kamar. Valkstabilisaator valmistatakse toorest véi keedetud toorainest. Uheks
kamara kasutamise voimaluseks on kamarapulber. Korge vee- ja rasvasidumisvoimega

lihavalke toodetakse veel lindude nahast, veise nahaalusest kihist. Vee- ja rasvasiduvus

lihavalgu preparaatidel voib olla naiteksl:4:4 voi 1:8:8 olenevalt tootjafirmast.




TAIMSED VALGUD

. Sojavalgud
Sojavalkude aminohappeline koostis on lahedane lihavalkude koostisele, see on theks
pohjuseks, miks sojavalgud on tehisliha ja liha analoogide pohilisteks komponendiks. Sojauba
ei kasva meie kliimavoondis. Pohiliseks sojaoa tootjaks ja tarbijaks on USA. Sojavalke
valjastatakse enamasti kolmel kujul: pulbrina, helvestena ja graanulitena.Valgusisalduse jargi
jaotatakse sojatooted samuti kolmeks: sojajahu (valgusisaldus kuni 40%), sojakontsentraat
(kuni 70%) ja sojaisolaat (lile 90%), olenevalt saamisviisist ja puhastusastmest erinevad need

grupid ka omaduste poolest.

Sojaisolaat

I.1. Sojajahu saadakse kuivatatud sojaubadest, mingit erilist puhastamist voi rafineerimist
ei toimu. Sojajahu keemiline koostis: valku 40%, susivesikuid 25%, rasva 21%, vett 7%,
mineraalaineid 4%. Nagu nahtub, on sojajahu valgusisaldus umbes kaks korda suurem
kui lihal. Sojajahu kasutamist takistab selle vahene lahustuvus ja emulgeerumisvoime,
puhitusi tekitav toime ning spetsiifiline maitse. Hudrollusitud sojajahu omadused on
monevorra paremad, sellist sojajahu lisatakse kuni 10% tooraine kohta. Uheks variandiks
on ka rasvatustatud sojajahu, mille valgusisaldus on 50% ja susivesikutesisaldus 3 1%.

Sojajahu veesiduvus on madal (ei lleta |:2).

[.2. Sojakontsentraadid on toodetud rasvatustatud sojahelvestest, nende valgusisaldus on
67%, susivesikutesisaldus 17%, mineraalainesisaldus 6%, veesisaldus 6% ning rasvasisaldus
| %. Sojakontsentraadid sobivad valgu- ja rasvaemulsioonide valmistamiseks koos voi

ilma naatriumkaseinaadita. Sojakontsentraatide veesiduvus on [:3 kuni 1:4,5.



I.3. Sojaisolaadid on veel suurema valgusisaldusega kui kontsentraadid, isolaatide
valgusisaldus on tavaliselt 90% voi rohkem. Sojaisolaadid on peaaegu
maitseta, hea lahustuvusega ning rasva emulgeerimise voimega. Oma
heade funktsionaalsete omaduste tottu sobivad sojaisolaadid lisamiseks
keeduvorstidele, viineritele, sardellidele, pasteetidele ning pritsimissoolveele.
Sojaisolaatide veesiduvus on hea: I:5 kuni [:6. Enne vorstisegu valmistamist
soovitatakse sojaisolaat segada veega (hidratiseerida) tootja firma poolt
etteantud proportsioonis. Kui sojaisolaati lisatakse vorstisegusse mitte lUle

2%, siis voib preparaadi lisada kuterdamise kaigus koos mitterasvase lihaga.

I.4. Tekstureeritud sojavalke valmistatakse nii sojajahust, sojavalgu kontsentraatidest
kui ka sojaisolaatidest termoplastilise ekstrusiooni meetodil. Tekstureeritud
sojavagu kontsentraate valjastatakse helvestena voi graanulitena suurusega 2-3
kuni 7-12 mm. Tekstureeritud sojajahu graanulid voivad olla 1-4 kuni 10-25 mm
suurused. Tekstureeritud sojavalke kasutatakse peamiselt suitsuvorstide ning
toorsuitsuvorstide valmistamisel ja jamepeenestusega lihatoodetes (kotletid jt).
Tekstureeritudsojavalgud veeseihudratiseerunaguteisedsojavalgud (kontsentraadid,
isolaadid). Neid punnutatakse vees (segatakse veega segistis voi kutris nugavolli

aeglastel pooretel). Tekstureeritud sojavalkude veesiduvus on 1:2 kuni 1:4.

2. Nisuvalgud
Nisujahu sisaldab 10—15% gluteeni, mis omakorda sisaldab 70—80% valku. Nisuvalgust
80% ei lahustu soolade lahustes. Nisugluteeni funktsionaalsed omadused koiguvad suurel
maaral olenevalt nisu paritolust ja tootlemistingimustest. See omaduste ebastabiilsus ongi
uks asjaolu, mis takistab nisugluteeni laialdast kasutamist. Nisuvalk seob oma kaalu kohta
[,5-2-kordse koguse vett, ta veeldub kiiresti, pundub hasti ning seetottu suurendab

viskoossust. Lihasaadustele lisamisel on oluline nisuvalgu omadus reageerida muosiiniga.

3. Mikroorganismide toodetud valgud
Huvipakkuvad on uuringud, mille eesmargiks on valja tootada mikroorganismide
elutegevuse tulemusena saadud valke. Naiteks on katsetatud selliseid mikroorganismide
tlivesid, mis toodavad valke, kasutades toitekeskkonnana naftatootlemise jaakprodukte.
Toostuslike tingimuste jaoks sobivaid tulemusi on saadud parmivalkudega.
Parmivalgud on tavaliselt kasutusel kahel kujul: kuivatatud parm ja parmiekstraktid.
Kuivatatud parm on kaarimistoostuse korvalsaadus. Parmivalgud on head valguallikad
(valgusisaldus 70-95%), nad on rikkad B-grupi vitamiinide poolest. Parmiekstraktist
valmistatud valk on lihasaaduste jaoks parem kui kuivatatud parm, sest esimese maitse on

sobivam.



TAIMSED KIUD
Vaga laialdaselt kasutatakse lisanditena lihatoodetes taimseid kiudusid tanu nende korgele funktsionaalsusele,
neutraalsele maitsele ja Iohnale, geeli moodustamise voimele. Taimsete kiudude lisamisega saavutatakse
positiivsed tulemused: lisatud vee ja naturaalsete mahlade seostumine; kadude vahenemine kuumtootlemisel;
konsistentsi paranemine (taimsed kiud on termiliselt stabiilsed, taluvad tootlemisel korgeid temperatuure);
mahlakuse suurenemine; tukeldamise holbustamine; vee eraldumise vahenemine vaakumpakendatud
toodetest; osaline emulgaatorite (nt fosfaatide) asendamine; voimalik valmistada madala kalorsusega
tooteid (kiudaine uldkogus on kuivaines kuni 92,0%). Neid lisatakse toodetesse umbes 2%. Kiudained
koosnevad mittelahustuvatest- ja lahustuvatest kiududest. Mittelahustuv kiudaine koosneb pohiliselt
tselluloosist ja hemitselluloosist. Lahustuv kiudaine koosneb pohiliselt pektiinist.
Toodetakse nisu-, kaera-, herne-, kartuli-, porgandi-, bambuse- jt kiudusid. Taimsed kiud on kasutatavad
koikide lihatoodete valmistamisel.
Naiteks nisukiudu kasutatakse kuivalt (pulbrina) — keedu-, poolsuitsu, keedu-suitsuvorstide ning
toorsuitsuvorstide valmistamisel, segatult veega kasutatakse pasteetide, keedu- ja poolsuitsuvorstide
valmistamisel. Kiudainesisaldus neutraalse maitsega tootes on kuni 97%, sh lahustuvat kiudainet 3% ja
lahustumatut kiudainet 94%, kiudude pikkus jaab vahemikku 32 kuni 2000 ym. Nisukiud on kasutatavad
ka rasvaemulsioonide valmistamisel.
Porgandikiud on neutraalse maitse ja Iohnaga kreemikasvalge pulber. Kiudaine tldkogus on kuivaines
92,0% sh lahustuvat kiudainet on 14% ja lahustumatut kiudainet 78%. |1%lise lahuse pH 5,01. Seob vett

I:15 ning rasva alla I:4.

Monede taimsete kiudude vee- ja rasvasidumisvoime

Taimse kiu nimetus Veesidumisvéime, glg Rasvasidumisvoime, g/g
Nisukiud 8,2 4.8
Tsitruskiud 10-19 -
Hernekiud 1-1,2 -
Suhkrupeedi kiud 4,3-5,3 0,96
Porgandikiud 10-15 alla 4
Mikrokristalliline tselluloos 1,6 0,54




SUSIVESIKUD

Lihasaaduste tootmisel laiemat kasutamist on leidnud tarklised, karrageen, suhkrud.

TARKLISED

Tarklised on polusahhariidid, mis sisaldavad kahte tiitpi glukoosi polimeeri: amiloosi ja amulopektiini.
Tarklist lisatakse lihasaadustele nende veesiduvuse tostmiseks. Tarklis moodustab kuumtootlemisel
kliistri, mis seob vett. Tarklis ei mojuta lihavalkude pH-d ja nende isoelektrilist tappi. Et tarklis on toiduaine,
siis selle lisamine pole tarbija tervisele ohtlik. Tarklist lisatakse keeduvorstidele 2—7%.

Kasutatakse kartuli-, maisi-, nisutarklist. Tarklise kuumutamisel lahustub poliisahhariid amuloos, mis laheb
tle vette ning amulopektiin pundub tugevalt. Kliisterdumine algab temperatuuril 50-65 °C olenevalt
tarkliseliigist, nditeks kartulitarklis kliisterdub temperatuuril 62—-68 °C, nisutarklis temperatuuril 53—-57 °C.
Keedusoola manulusel on kliisterdumistemperatuur korgem. Kliisterdumisel sailitavad tarkliseterad esialgu
oma kuju, punduvad, hiljem muutuvad nad struktuurituks. Osa polusahhariide laheb ule vette, moodustub
suure veesiduvusega kliister, mis liidab vorstisegu koostisosad. Katsetatud on mitmeid nn modifitseeritud

tarklisi, mille omadused erinevad tavaliste analoogsete tarkliste omadustest.

SUHKRUD
Suhkrud on traditsiooniliseks soolamislisandiks. Kasutatakse erinevaid suhkruid: rafineeritud ja
rafineerimata sahharoosi (peedisuhkur), glikoosi; eriretseptide korral mett; Ameerikas, Kanadas vahtra-
ja maisisiirupit voi nendest toodetud suhkrut.
Suhkru lisamisel on mitu eesmarki:
o parandab toote maitset, pehmendades lisatud keedusoola maitset;
o takistab mingil maaral niiskuse eraldumist tootest keedusoola moijul;
o on toitaineks nitraati nitritiks redutseerivatele mikroorganismidele;
© on toitaineks piimhappebakteritele;

o parandab suitsutatud toodete valimust, soodustades kuldpruuni varjundi teket.

Suhkrut lisatakse tavaliselt kuni 2% tooraine kaalu kohta. Kui suhkru lisamise pohieesmargiks on
piimhappebakterite elutegevuse intensiivistamine, siis sobib gliikoosi lisamine, sest gliikoos on lihtsuhkur

ning piimhappebakterid kasutavad toitainena lihtsuhkruid (monosahhariide). Sahharoosi lisamise korral on

protsess pikemaajaline, sest esialgu tuleb sahharoos (disahhariid) lagundada monosahhariidiks.




e
KORDAMISKUSIMUSED

o Missugused jargmistest maitseainetest on ehtsad viirtsid?
pipar, nelk, majoraan, kiiuslauk, basiilik, loorber, salvei, tutiimian, muskaatpahkel, sibul,
tuumian
o Selgitage mis on:
ehtsad virtsid
maitsetaimed
maitseainete ekstraktid
maitseainete segud
o Mis on lisaainete kasutamise eesmark?
o Missugused on tuntumad lisaainete rihmad?
o Mis on loodusidentsed lisaained
o Nimetage lihatoostuses enimkasutatavaid lisaaineid.
o Kas toiduvarvide kasutamine lihatoodetes on tehnoloogiliselt vajalik voi kasutatakse
neid tarbija petmiseks? Pohjendage oma vastust.
o Miks lisatakse lihatoodetesse nitritit koos keedusoolaga?
o Mis on hudrokolloidid?
o Mis on suitsutuspreparaadid?
o Nimetage lisandite kasutamise eesmarke.

o Missuguseid lisandite liike kasutatakse lihatoodetes?

OPPEULESANDED

I.  Arvuta maitseainesegu lisamiskogus 25 kg toote kohta, arvestades, et maitseaine sisaldab

2% soola. Toote segusse lisatakse soola 1.8% !

2.  Otsi lisaainete maarusest maksimaalne lubatud nitritsoola lisamiskogus ja arvuta selleks
kuluv nitritsoola kogus tootesse | kg kohta!

3. Millistel pohjustel kasutatakse tanapaeval enamasti kuivi maitseianeid, nende segusid ja
maitsetaimi?

4.  Millisel pohjusel lisatakse erinevatesse lihatoodetesse fosfaate? Vottes aluseks
fosfaatide lisamiskoguse tootesse 0,3 %, siis mitu grammi fostaate peaks kaaluma I5 kg

vorstisegusse!?



LIHALOIKUS



e
LIHALOIKUS

Lihaloikus on mitmetest etappidest koosnev liha vaarindamine ja ettevalmistamine erinevate lihasaaduste
tootmiseks. Lihaloikuse etapid on rimpade, pool- voi veerandrimpade tiikeldamine, konditustamine, liha
siirimine ja liha sorteerimine.

Lihaloikuse tooraineks on peamiselt sea- ja veise poolrimbad ning veerandrimbad voi nende osad.
Toorainena kasutatakse veel lamba, vaikeloomade, linnu ja uluki rimpi. Lihaloikusele suunatavad
seapoolrimbad on ilma peata, jalgadeta, sabata, mis on eemaldatud eelnevalt tapamajas.

Seariimba all moistetakse lihakeha, mis on eelnevalt veretustatud ja millelt on eemaldatud siseelundid,
harjased, siserasv, neerud, neerurasv, suguelundid, seljaaju, diafragma, pea (kaelaluu ja esimese kaelaluli
vahelt), esijalad randmeliigesest ning saba. Veisel, lambal ja vaikeloomadel niilitakse nahk. Rimpadel, mis
jaetakse terveks, nagu naiteks vaikeloomad, porsas, kalkun, kana jne, ei eemaldata seljaaju. RUmbad peavad
olema veterinaarselt kontrollitud ja toidukolblikuks tunnistatud, sellest annab marku rumbal paiknev
templijaljend (valja arvatud juhul, kui toorainet on kasvatatud eramajapidamises oma tarbeks). Tavaparaselt
on lihaloikusesse saadetavatel rumpadel labitud surmakangestuse protsess ning rumbad on jahutatud
sisetemperatuurini +1..+4 °C. Eri juhtudel ja -tehnoloogiate rakendamisel suunatakse lihalikusesse ka
tapasooja liha.

Seariimba kvaliteedi naitajatena hinnatakse tapasaagist, rimba koostist (lihas-, side-, rasvkoe suhe),
konformatsiooni ehk riimba proportsioone, seljapeki paksust, liha marmorsust, nahtavate rasvkoekihtide
arvu lihaskoe ristloikes, rumba hugieenilisust. Tanapaeval hindab nii tarbija kui ka lihatoostus suurema
lihaskoesisaldusega rimpa, sest sellise liha toitevaartus ja maitseomadused on paremad ning sellest on
voimalik valmistada kvaliteetsemaid lihatooteid. Euroopa Liidu liikmesriikides hinnataksegi searumpi
lihaskoesisalduse alusel.

Searimbad klassifitseeritakse tahistega S-, E-, U-, R-, O-, P,
kus S ehk super on tile 60% lihaskoesisaldusega ja P alla 40%
lihaskoesisaldusega riimp. Seariimbad hinnatakse spetsiaalse
seadmega, mis tootab ultraheli tehnoloogial ja millega
moodetakse kindlatest rumba piirkondadest. Tehnoloogia
javastavate valemiteabil seadearvutab rimbatailihasisalduse.
Voimalik on tailihasisalduse maaramiseks ZP-meetodit ehk
kahe punkti meetodit, kus ainsa vahendina on vaja joonlauda
ja kalkulaatorit. Joonlauaga moodetakse ohim peki paksus
millimeetrites koos kamaraga nimmelihase kohal (S) ning

ZP meetodi mootekohad
tailihamoot (F) moodetakse millimeetrites nimmelihase eesmise (graniaalse) otsa ja selgrookanali tlemise
(dorsaalse) serva vahel.

Tailihasisaldus arvutatakse jargneva valemi abil:
Talihasisaldus riimbas % = 47,978+(26,0429 x S/F) + (4,5154 x \F) — (2,5018 x Ig S) — (8,4212 x \'S)

Veiseriimba kvaliteedi naitajateks on tapasaagis, lihakus, rimba rasvasus, looma vanus ja sugu, liha
marmorsus ja hlgieeninaitajad.

Veiseriimbad klassifitseeritakse rimba rasvasuse ja lihakuse alusel kuude lihakusklassi (S, E, U, R, O, P),
S-klassis on rimba koik piirkonnad aarmiselt kumerad ja lihased erakordselt hasti arenenud ning viimases
klassis ehk P-klassis on koik riimba piirkonnad nogusad kuni vaga nogusad ning on vaga nork lihaste areng.
Lisaks lihaste arengule hinnatakse ka rimba rasvasust ning see jaotatakse viide rasvasusklassi, kus esimeses
rasvasusklassis on rump ilma rasvakihita voi vaga ohukese rasvakirmega ning viimase ehk viiendas
rasvasusklassis on kogu riimp rasvaga kaetud ning on tugevad rasvaladestused rinnadones. Ulejiznud
klassides jaavad antud parameetrid nende naitajate vahele. Veise lihakust ja rasvasust hindavad oppinud ja
kvalifitseeritud hindajad suhteliselt subjektiivselt, st. hinnangulisel vaatlusel. Loomakasvatajatele tasutakse
ja ka tarnijad maksavad rohkem raha just vahese rasv- ja suure lihaskoesisaldusega rumpade eest.



Rasvased riimbad on madalama vaartusega. Seega antakse loomakasvatajatele moista, et tuleb kasvatada
lihaloomi, kelle rimba ja liha kvaliteet on heal tasemel — loomset rasva ei vaartustata.

Riimpade klassifikatsiooni eesmargiks on ihesugustel alustel kauba kvaliteeti hinnata, riimpade eest tasuda
lahtuvalt kvaliteedist ning see on abiks hankija ja tarnija vahel tellimuste ja lepingute solmimiseks.

Liha kvaliteeti naitavad liha toitevaartus (keemiline koostis), organoleptilised (varvus, |ohn, maitse,
mabhlasus, ornus) ja tehnoloogilised (liha pH, veesiduvus) omadused ning hugieeninaitajad.

NOUDED LIHALOIKUSES

Liha kaitlevatele ettevotetele on kehtestatud ranged hugieenieeskirjad. Ettevotete tegevust kontrollivad
Toidu- ja Veterinaarameti jarelevalveametnikud vastavalt kehtestatud seadustele ja ELi maarustele.

Lihaloikuse ja -toostuse tootajad peavad labima perioodilise tervisekontrolli meditsiiniasutuses.

TOOTAJATE ISIKLIK HUGIEEN

Kate pesemine ja desinfitseerimine. Parast toolt lahkumist ja toole tulemist peab kaed pesema ja
desinfitseerima spetsiaalsete pesemis- ja desinfitseerimisvahenditega. Kaitseriietus peab olema
Nouetekohane. Tootajad peavad kandma peakatteid, et valtida toorainesse juuksekarvade sattumist.

Jalanoud peavad olema puhtad. Viltida tuleb valise saastuse kandmist Gihest ruumist teise, mis tagatakse
spetsiaalsete hlgieeniluiside toimimisega. Tootajatel on keelatud kanda ehteid, kunstripsmeid, kunstkuiisi
vms, sest on toenaosus saastada toorainet korvaliste esemetega ehk voib toimuda mehaaniline saastamine.
Lihaloikuse tooruumidele on kehtestatud ranged hlgieeninouded.

Temperatuur ruumides soltub palju ettevottes kehtestatud nouetest, pohimottel, mida madalam
temperatuur ja parem hugieen, seda pikem on liha sdilimisaeg ja seega on eelis konkurentide ees.
Temperatuur lihalikusruumis ei tohi olla tle +12 °C, kuid ettevottesiseselt voib ka madalamaid
temperatuure rakendada, millega aga kaasneb teatav energiakulu.

Ruumide pesemine ja desinfitseerimine — ruumide seinad, porandad, sisseseade ning seadmed peavad
olema pestavad ja desinfitseeritavad, st taluma nii happelist kui aluselist pesuvahendit. Pesemise ja
desinfitseerimise hea korraldusega kaasneb tanu uldisele puhtusele samuti pikem liha sailimisaeg, mis tuleb
katseliselt valja selgitada kestvuskatsetega. Toopinnad, millega on kontakt konditustamisel, siirimisel ja
sorteerimisel, peavad olema valmistatud roostevabast metallist voi plastist, millega on toiduainetel lubatud
kokku puutuda.

Toovahenditele on kehtestatud ranged nouded. Toovahendid peavad olema puhtad ega tohi levitada
mikroorganisme ja mustust. Toovahendeid pestakse ja steriliseeritakse perioodiliselt.

Nugade ja terituspulga steriliseerimine tagatakse tookohas olevas sterilisaatoris +82 °C vees vahemalt |
minuti jooksul. Parast nugade teritamist tuleb nuga alati puhastada lihvimis- ja poleerimisjaakidest ning
steriliseerida, vastasel korral viiakse noa lihvimistolm varske lihaga kokkupuutesse. Kui selline asi juhtub,
siis tuleb mehaaniline mustus puhta noaga eraldada.

*Eramajapidamises oma tarbeks vdib liha |8igata ka karmidele nduetele mittevastavas keskkonnas, kuid soovituslikult peab

siiski lahtuma elementaarsetest hiigieeni tagamise pohimotetest.

ETTEVALMISTUS LIHALOIKUSEKS

Lihaloikus on fiiusiliselt raske, pidevas sundasendis too niiskes ja jahedas keskkonnas ning terariistadega,
lisaks ka ohtlik. Seetottu on tarvilik rakendada abinoud nende riskide vahendamiseks.

Lihaloikuses on tahtsal kohal tooohutus, mida peab alati jargima. Tahelepanelik tuleb olla noa ja saega
tootamisel ning ei tohi terariistu toorainega katta voi tooraine sisse jatta. Vaga tahtsad turvavahendid on
terasrongastest koosnevad turvakindad ja -polled.



Turvapollede ja -kinnaste suurused peavad vastama tootaja kae suurusele ja pikkusele. Oluline on, et neid
kasutataks kogu tooaja valtel.

Turvakinnas peab olema selles kaes, millega ei hoita nuga, st paremakaelistel vasakus kaes ja vasakukaelistel
paremas kaes, sest noaga on oht loigata teise katte, kuigi praktikas on ka vastupidiseid juhtumeid.
Turvakinda alla tuleb panna puuvillane pehme ja kuiv kinnas ning selle peale vinuulkinnas, mille peale
omakorda raudne voi paksemast kangast turvakinnas. Alumiste kinnaste eesmark on hoida kae soojust ja
sellega vahendada lihaloikaja kutsehaigustega seotud ohte. Puuvillane kinnas hoiab sooja, kummikinnas ei
lase kindal niiskuda, millega kaasneks kiire soojusjuhtivus ja kilm liha annaks pidevalt kiilma edasi kaele.
Aluskinda niiskudes tuleks see valja vahetada. Metallist turvakinnastel on ka voimalus pingutada ripnevaid

metallist kindaotsi spetsiaalsete elastsete pigutitega vastu lihaloikaja sormi, et kindad mugavamalt kaes
oleksid.

F

Kinnaste komplekt Turvakinnas

Turvapoll peab olema tooohtuse seisukohast konditustajal alati ees. Turvapolle pikkus peaks ulatuma
vahemalt 10 cm allapoole lauaserva, siis on tagatud konditustajal tooprotsessis ohutus. Soovituslikult tuleb
turvapolle all kasutada kilepolle, et vahendada metalli hoordumisest tulenevat valgete tooriiete maardumist
hallikaks. Turvapolle peal on kohustuslik kanda riidest polle, et valtida terasrongastega liha hoorumist
tooprotsessis. Teraspollesid on vaga halb terasrongaste vahelt puhastada, seda aitaks vaid survepesu.
Halva puhastuse tottu on need juba hiljem pideva mikrobioloogilise saastatuse ohuks toorainele. Kilepolle
ei kasutata teraspolle peal, sest see on liiga kerge, voib lennelda lihaloikaja ees ja kleepuda liha kiilge ning
on seega mehaaniliseks ohuks toodetele — voimalikud kiletiikid toodete sees.

Tanapaevasestooseadusandlusesonrohktookeskkonnaljaselleegronoomikal, mispeablihaloikuskonveierite
taga voimaldama tootada ergonoomiliselt, st et tootajal oleks toolaua korgus paras ja mugav tooasend.
Toolaua korgust saab reguleerida mitte laua tostmise voi langetamisega, vaid tooplatvormi parajale
korgusele seadistamisega vastavalt tootaja pikkusele. Tooplatvormid on ehitatud nii, et seal ei oleks libe
ega vasitav seista. Platvormid peavad olema lihtsalt pestavad ja desinfitseeritavad.

POHILISED TOOVAHENDID

Suuremates toostustes, kus on suurem varske liha kadive, on moistlik kasutada statsionaarsete
lihaloikuslaudade asemel lihalGikusliine. Liini taga tootaval konditustajal on paeva jooksul kas ainult tiks
toooperatsioon voi tuleb teha koiki konditustamise ja
siirimisega seotud toid — selle maarab liini voimekus ja
vastavad seadistused. Liini aares toimub juba ka
kvaliteettiikkide eraldamine ja liha sorteerimine. Need
kogutakse kokku kas liinidega vOi spetsiaalsetesse
konteineritesse, kastidesse ja saadetakse pakkimisele voi
tootlemisele.

Kondisaag



Saagimine kondisaega — saetakse spetsiaalse kondisaega, mille saetera on spetsiifilise ehitusega.
Kasisaagi kasutatakse vaikestes ettevotetes ja soovituslikult voiks see olla ka jahindusega seotud isikute
toovarustuses. Saega tukeldamisel tekib vahem kondikilde, mis kirvega tlikeldades paratamatult tekivad.
Kondikildud voivad aga pohjustada ohtu inimese tervisele. Kirvega tlukeldamist voib veel naha tanapaeval
kodustes majapidamistes ning jahisektsioonides.

Saagimine lintsaega — lintsaega saab vahese fuusilise energia kuluta voi automatiseeritult tukeldada
rumpi voi kondiga rimbaosasid sobiva paksusega lihaloikudeks, -tikkideks vms. Lintsaage on vaga
mitmesuguse ehituse ja toopohimotetega. Lintsaega saagides ei ole voimalik voi on vaga ohtlik ja ebamugav
saagida eraldi kondiosa ning liha IGigata noaga. Uldjuhul saetakse kont koos lihaga. Sellest tulenevalt on liha
saagimispind kaetud kondipurumassiga, mis tuleks hiljem eemaldada spetsiaalse kaabitsaga kaubandusliku
valimuse parandamiseks.

Lintsaega tootades tuleb jalgida tooohutusnoudeid, saetera teravust ja saetera oiget suunda. Tooohutuse
seisukohalt on lintsaag eriti ohtlik seade ja tahelepanu tootamise ajal ei tohi hajuda, metallist turvakindaga
ei tohi tootada, sest see voimendab voimalikku tootraumat.

Noad - konditustamisnoad on vaga erinevate omadustega alates noa
pikkusest, painduvusest ja lopetades noa tera kuju, kaepideme
ergonoomilisuse ja materjalidega. Searimba konditustamisel
kasutatakse enamasti painduva ja luhema teraga nuge ning veise
konditustamisel pisut pikemat ja jaigemat tera ning tombima
terakumerusega nuge. Siirimisel kasutatavad noad on pikema teraga,
et oleks voimalik tagada siledat ja uhtlast Ioikepinda.

Konditustamisnoad

NUGADE TERITAMINE

Terav nuga ei ole tookohal mitte luksus,
vaid Uks tooviljakuse ja lihaloikuse
kvaliteedi votmetegureid. Lisaks voib nuri
nuga olla tooohutuse seisukohalt ohtlik,
sest nurida noaga lIoigates avaldatakse
noale tavaparasest suuremat joudu ja
pingutust. Kui aga sellisel noal on mingi
piirkondki teravam, siis nuga labib suurt
joudu rakendades takistuse kiiresti ja voib
teha ,,ootamatu kiire liigutuse®, mis voib
pohjustada tooonnetuse. Noa tervaks ja
tookolblikuks saamine nouab kannatust,
oskusi, kogemusi ning vastavaid vahendeid
ja teadmisi kuidas neid kasutada. Nugade
teritamiseks on mitmesuguseid seadmeid
ja vahendeid. Enam levinud vahendid on e . 027

vesikii, liivapaberiga lihvimispink, luisk,  Nugade terituspink Noatera lihvimisnurk

terituspulk, teritustraatidega teritaja jms.

Tanapaeval kasutatakse lihatoostuste lihaloikusosakondades teritustraatidega varustatud teritajaid, mis on valja
vahetanud/vahetamas terituspulga, mille kasutamiseks on vaja rohkem vilumusi ja kogemusi. Valjaspool
lihaloikuse ruume ehk spetsiaalruumides kasutatakse nugade teritamiseks, noatera lihvimiseks ning poleerimiseks
vesikaia voi muu seadme vilt- voi kummiketast. Poleerimine eraldab lihvimisjaagid ja lahtised, karedad metalliosad
noateralt. NB! Poleerimisel tuleb alati jalgida, et noatera ei suunata ketaste poorlemisele vastusuunda. Selline
tegu voib rebida noa kaest ja pohjustada tooonnetuse.

Riimbad tiikeldatakse kas mehaanilise lint-, leht-, ketassaega voi spetsiaalse kasisaega (kondisaag) voi
kasitsi noa abil. Tukeldamise Uheks pohiliseks eesmargiks on lihtsustada edasist protsessi — konditustamist.
Samuti voib tlikeldamise eesmargiks olla rimbaosade muik ja transpordi korraldus ning edasiste
tehnoloogiliste vajaduste ning tarbija soovidega arvestamine.



Kasutusel on vaga palju erinevaid rimpade tukeldamise skeeme, mille alusteks on uldjuhul erinevad
traditsioonid, ettevotte spetsialiseerumine, hankijate vajadused ja tarbija eelistused. Rimpade tukeldamine
eeldab toolistelt kogemusi, rimba anatoomilist tundmist ning teadmisi lihaldikuse valdkonnast. Rimpade
tikeldamise metoodika soltub vaid ettevotte poolt kinnitatud skeemidest ja lepingupartnerite soovidest/
lepetest ning rimba anatoomilisest ehitusest. Muul juhul voib rimba tiikeldamisel kasutada loomingulisust,
fantaasiat, aga kindlasti ka materiaalset/majanduslikku motlemist ja lahtuma eetikast.

Tavaparaselt tiikeldatakse sea poolriimbad kolmeks kuni viieks, veise poolriimbad kolmeks kuni theksaks,
millele jargneb vastavalt vajadusele veel taiendav tukeldus. Rumbad tukeldatakse kas rippteel voi
statsionaarsetel laudadel spetsialiseeritud voi kombineeritud viisil. Spetsialiseeritud tiikeldamise korral
kasutatakse koik rumbatiikid tihe toodanguliigi jaoks, naiteks suitsulihatoodete valmistamiseks voi varske
liha ja lihatoodete miuugiks. Kombineeritud lihaloikuse tulemusel kasutatakse vaarttukid varske liha
muugiks ning maitsestatud liha- ja suitsulihatoodete jne valmistamiseks, tlejaanud vahem vaartuslik liha
kasutatakse vorstitoodete ja hakkliha valmistamiseks.

SEARUMPADE TUKELDAMINE - ULDKASUTATAY METOODIKA

Seapoolrimp tiikeldatakse kolmeks osaks: taga-, kesk- ja esiosa. Keskosa tiikeldatakse taiendavalt kaheks
tukiks: selja- ja kuljetiikiks. Pea on eraldatud juba tapamajas esimese kaelaluli juurest nii, et esimene
kaelaluli on jaanud rimba kiilge. Enne seariimba tiikeldamist tuleb eraldada sisefilee, kui selleks ei ole muid
pohjusi, naiteks T-steikide (kondiga lihaloigud sise ja valisfileega) valmistamine. Muul juhul I6huks tagaosa
eraldamine vaartusliku sisefilee.

Sisefilee eraldamisel — noaga I6igatakse nimmeliilidele ning niudeluule ja reieosale kinnituvad suur
nimmelihas koos temale kinnituva vaikese nimmelihasega. Pisut noaga abistades rebitakse sisefilee valja.
Sisefilee puhastatakse Uleliigsest rasvast ja sidekoest, kuid jaetakse alles sisefileed kattev laikiv kirme.

& Sea esiosa eraldamine Sea tagaosa eraldamine




RUMBA ESIOSA ERALDAMINE

Seariimba esiosa eraldatakse uldjuhul 5. ja 6. rinnaluli vahelt, risti rimba suhtes. Kasisaega tiikeldades
tuleb labi saagida konti sisaldav selgrooosa, rinnak ning roided, edasi saab eraldada esiosa kasitsi noa abil.
Lintsaega tukeldades saetakse labi kondid koos lihaga.

Viienda ja kuuenda rinnalili vahelt tikeldamise eeliseks on tapne abaluust moodumine noaga voi saega, st
sea keskosa sisse ei jaa kohrelist voi luustunud abaluuosa. Kasutatakse ka 4. ja 5. rinnallili vahelt eraldamist,
millega kaasneb vaike valisfilee kaalukasv (valisfilee pikeneb the rinnallli pikkuse vorra) ja selle arvel
toimub kaelakarbonaadi kaalu vahenemine. Valisfilee on aga u 15-20% vorra kallim ja majanduslikust
aspektist on selline lahenemine pohjendatud. Sel juhul tuleb aga eraldada pikiloikega keskosasse jaanud
abaluu kohreline osa.

RUMBA TAGAOSA ERALDAMINE

Sea poolriimba tagaosa eraldatakse tavaparaselt eelviimase ja viimase nimmeliili vahelt, risti rimbaga. Nii
jargib poolitusjoon eesmarki, et peale lilisamba pole muud luustikku vaja labida ning luud jaavad tervikuks
ning pole tarvidust hiljem kuljetukist eraldada puusaluu osa. Kuid tagaosa voib eraldada ka viimase
nimmeliili ja esimese ristluuliili vahelt, risti riimbaga. Sellega pikeneb hinnalisem vilisfilee Gihe nimmeliili
pikkuse vorra, kuid valisfilee sisse jaab puusaluu nukk, mis tuleb eraldada.

Seariimba proovitiikelduse tulemus, kasutades tavaparast tiikeldusviisi.

Osakaal Keskmise Osakaal Tagaosa Osakaal

riimbast osa kaal riimbast kaal riimbast

10,8 kg 32,4% 12,2 kg 36,5% 10,4 kg 31,1%

Seapoolriimba keskosa taiendav tiikeldamine
kiilje- ja seljatiikiks.

Seljatiikk eraldatakse saega keskosast paralleelselt
lilisambaga, seejuures on soovitatav noaga lahti
|oigata seljaosa umbes 6—7 cm kauguselt
nimmelulidest, nii et ei vigastataks valisfileed. Labi
roiete tuleb saagida nii, et kuljetiki eesmine aar
(peapoolne) on pisut lilisambale lahemal, umbes 3
cm kaugusel sellest. Seetottu tuleks seljaosa veidi
painutada valjapoole, et oleks holpsam saagida.
Saagimisel jalgida, et ei kahjustataks valisfileed

ega tekiks kondikilde. Kondikildude tekkel need
eemaldada vastavasse kogumisanumasse.

Sea poolriimba keskosa tiikeldamine




Konditustamine on pehmete kudede eraldamine kontidelt, kasutades erinevaid toovahendeid, enamasti
nuga. Konditustamine on uks keerulisemaid toid lihatoostuses. Erinevate tlkkide konditustamine eeldab
kindlaid toovotteid, mis olenevad tuki anatoomilisest paritolust ja tlkist saadava liha edasise kasutamise
eesmargist. Konditustamisel tuleb eraldada liha jaotustikid eriti hoolikalt, nii et neisse sisseloikeid ei
tehtaks. Loigatud liha peab olema kompaktne, tihtne, tervik ja I6igatud lihaste uhenduskihti ehk sidekoelist
struktuuri jargides. Eriti tahelepanelik tuleb olla jargmiste jaotustiikkide eraldamisel: keskmisest osast
sisefilee ja valisfilee; esiosast kaelakarbonaad, abaliha; tagaosast sisetukk, pahkelttkk, ristluutiikk, valistiikk.
Need on pohilised vaarttukid, mille eraldamisel peab olema eriti tahelepanelik ja hoolas.

Oigete toovétete kasutamisel voetakse kondid lihast vilja nii, et neid enam pole vaja tiiendavalt puhastada.
Ka monda keeruka kujuga konti pole vaja (selgrooliilid) puhastada, vaid leida neile parem rakendus mone
tootlemisviisiga ning see muua. Konditustamisel tuleb jalgida, et lihasse ei satuks luutikke ja -kilde.
Konditustamisel on vajalikud teadmised anatoomiast. Konditustaja liigutused peavad olema sujuvad,
ergonoomilised ja jargima kogu konditustamise ajal rimba anatoomilist ehitust.

KAELALULID ' RINNALULID NIMMELULID | RISTLUULULI SABALULID

,—‘Q 11

8 III 9 12 1V 10

| — kidnarluu, 2 — kodarluu, 3 —'6Iavarreluu, 4 — abaluu, 5 — rinnak, 6- parisroided, 7 — ebaroided, 8 —
puusaluud, 9 — reieluu, 10 — saareluu, Il — pindluu, 12 — polvekeder, | — kutnarliiges, Il — olaliiges, Il —
puusaliiges, IV - polveliiges

Liha siirimine ehk soonetustamine on vahevaartuslike kudede ja lihaosade eraldamine konditustatud
pehmest lihast voi kondiga liha pinnalt. Siirimisel
eraldatakse lihaskoest koolused, kohred, suured vere- ja
limfisooned, verevalumid, vaikesed luud, veiselihast
eraldatakse ka rasvkude. Siirimise kaigus korrastatakse liha
pind, et see oleks vastuvoetav tarbijale voi edasiseks kaitlemiseks.
Liha siirimisel ei tohiks eraldada liigselt lihaskude voi lihaskude katvat

ohemat sidekude. Olenevalt liha edasisest kasutamisest soovitatakse

naiteks suitsulihatoodete tooraine (abatiikk, tagatiki erinevad osad)
siirimisel jatta terveks kogu tiki lihaseid kattev sidekude. See takistab
lihamahla valjanorgumist I6igatud liha sailitamisel. Siiritud liha sidekoe ja
kontide saagis oleneb loomaliigist, vanusest, toust, toitumusest,
tailihasisaldusest. Siirimine




rasvkoe alusel.
Sordilihaks loigatakse nuumsea ja emiste liha. Liha

Liha sorteeritakse lihaskoe voi
sordilisus naitab kui palju sisaldab liha rasva.
Ettevottesiselt on liha sordilisust vaja eelkoige
retseptides kasutatava tooraine tapsustamiseks, paika
panemiseks, et tagada voimalikult tapne koostisosade
valik. Kauba valjastamisel peab aga jallegi ostja teadma
liha rasvasisaldust ja muuja tagama ostja poolt soovitud
voi  kokkulepitud kvaliteedi. Suhteliselt tapse
rasvasisalduse saab liha standardiseerimisega, kus
lubatud rasvaprotsendi koikumine on vaiksem. Sealiha
sortidest on Eestis kasutusel mitmeid vaga erinevaid
lahendusi, ning midagi vaga konkreetset ei ole.
Tavaparaselt kirjeldatakse liha sordilisust numbritega.
Naiteks sealiha 90/10; 65/35, 30/70, kus esimene
number naitab lihasisaldust ja teine rasvasisaldust. Eestis
kasutatakse vaga laialdaselt moisteid tailiha (rasvasisaldus
kuni 10 %), poolrasvane liha (rasvasisaldus ca 30 %) ning
rasvane liha (rasvasisaldus 50 %). Soomes on kasutusel
tahis S sealiha puhul ja tahis N veiseliha puhul. Tahistele
jargnev number naitab liha sordilisust.

Koralolevas tabelis on enim

kaibelolevatest lihasortidest

toodud moningad

Liha standardiseerimise eesmargiks on liha jaotamine
voimalikult tapselt rasvasisalduse alusel. Selle saavutamiseks
kasutatakse spetsiaalseid keemilise koostise analiisaatoreid ja
liha segamist rasvasema voi vaherasvasema lihaga, et saavutada

tapsema rasvasisaldusega liha. Standardiseeritud

kasutamine voimaldab tagada toodete (hakkliha, keeduvorst
jne) uhtlase kvaliteedi ning toote margistusel kajastada

tapsemat keemilist koostist
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SEA POOLRUMBA ESIOSA KONDITUSTAMINE

Jargnev konditustamise skeem on kasutamiseks eeldusel, et rimbaosast saadakse seakaelakarbonaad,
kondita abaliha, seakoot, suur kamaraplaat, kondid puljongiks, raguu materjal, ribi marineerimiseks/
grillimiseks ja vahesel maaral poolrasvast liha. Lihaloikusel on soovitatav kasutada ka alljargnevat jarjestust.

Esikoodi eraldamine Lihtsustamaks edasist konditustamist voib eraldada kohe koodi. Esiosa on
|6ikelaual, kamar allpool, koot l6ikaja suunas, pisut laua aarest le.

Noa abil esikoodi eraldamine. Loigatakse kuunarluu tagant
olavarreluuni, risti sellega, ja pikendatakse |6iget olavarreluu teisele
poolele, nii et loige oleks salkudeta. Noaga puhastades
kiunarliigeseni, loigatakse kiiunarliigese sidekoelne kelme ning
kergelt alla surudes annab liiges jarele ning seejarel saab noaga
eraldada esikoodi.

Sae abil esikoodi eraldamine. Sama joontpidi, mis noa abil
tukeldades, eraldatakse sae abil esikoot. Majanduslikus mottes on
saega eraldamine kasulikum, sest osa ollevarreluust voib realiseerida
koodi hinnaga.

Esikoodi eraldamine

Ribi eraldamine. Esiosalt on maistlik (majanduslikest huvidest lahtuvalt) eraldada 4-5 roidest koosnev
pisike ribiplaat, mille otstarbeks voib olla marineeritud, grillitud ribi. Ribi eraldamiseks tehakse saega 1-1,5
cm suigavune |oige roiete pealt paralleelselt lilisambaga, u 2-3 cm
kauguselt sellest, nii et roided on
saega labitud ja all paiknev
kaelakarbonaad jaaks terveks.

Eraldatakse noaga ribiplaat, seda
veidi tostes ja noaga sujuvalt piki
ribide alumist pinda [Oigates.
Ribiplaat eraldatakse koos
rinnakuga. Olenevalt poolrimba
poolitamise kvaliteedist ei pruugi
ribidel olla kiiljes rinnakut. Rinnaku
Ribi eraldamine olemasolul tuleb rinnak eraldada

koos esimese roidega, muul juhul
ainult esimene roie, jattes kohrelise rinnakuosa roiete kilge. Esimene
roie ei sobi seetottu, et selle ja teise roide vahel on lihaskude niivord
vaike. Samuti koos roidega on voimalus grillitootele ka suurte veresoonte
sattumine — |loppkokkuvottes, kui jaetakse ribiosale ka esimene roie,
voidakse kaotada kvaliteedis. Ribiplaadile voiks jaada 2—3 mm paksune
lihakiht ning paksem (iile 2 mm) rasvkude on eraldatud.

*Toostuslikes tingimustes sellist 16iget ei tehta, vaid ribiplaat eemaldatakse koos esiosal
oleva lulisambaga terviklikult. Ribiosa eraldamine on maistlik tingimustes, kus ei ole
kasutada lintsaagi, sest kasi- voi ketassaega on hiljem ribisid viga ebamugav v6i ohtlik

eemaldada.

Abaluu eraldamine




Sea poolriimba esiosast liilisamba eraldamine. Seitsme kaela- ja viie rinnaluli eemaldamine.
Toostuslikus lihaloikuses eraldatakse ribiosa koos lulisambaga, alustades rinnakupoolsest otsast ja mooda
roiete alumist pinda liikudes noa teraga kergelt kondi suunas ning samaagselt vabanenud konti pingutades,
vabastatakse jarjepidevalt pingul olevad lihaseid kondipinnalt ja nii eemaldatakse kogu lilisammas. Kui
ribiosa on juba varem eraldatud, siis tuleb jatkata ettevaatlikult roiete alt liikudes kaela ja rinnaliilide alla,
nii et pidevalt hoitakse noa tera kondi suunas ja eemaldatavat lulisammast hoitakse kergelt pinges liha
suhtes. Konditustada voib ka teisti, kasuks tulevad anatoomilised teadmised ja ka arusaam, et konditustamisel
ei ole uhe sirge loikega midagi teha. Kogu konditustamise ajal tuleb liigutusi teha rimba anatoomilist
ehitust jargides.

Kaelakarbonaad eraldatakse 1/2 esiosa piirist mooda abaliha katvat sidekoelist pinda kuni abaluu
pinnani. Abaluu pind puhastatakse noaga sujuva liigutusega mooda
seda. Edasi eraldatakse kaelakarbonaad pekikihi piirilt.
Kaelakarbonaadil eristatakse laia ja kitsast |6iget. Laia 16ike puhul
jadb 3—4 cm laiune Shuke riba, mille edasisel kasutamisel jaab
monevorra rohkem jaake. Seda on raske lihaloikudena kasutada.
Kitsale I5ikele sellist riba ei jaeta. SeetSttu on kitsas Idige & o
kompaktsem ja hiljem jaab jaake vahem. Kaelakarbonaad peab
olema kompaktne, ilma sisseloigeteta, eemaldatud paksem
turjaside ja liigne rasvkude.

| ¥ 3 §

Kamara eraldamiseks loigatakse labi 6lavarreluu kohalt kamara Koelokarbonaadi eraldamine
vaiksem uhenduskoht ning keeratakse esiosa imber, kamar ulespidi. Noaga tehakse |oige piki kohupoolset
kilge nii, et moodustuks ristkiilik, millena see tuleb eraldada. Eraldades kohupoolse kamarariba noaga,
vabastatakse ristkiilikukujuliselt kamaralt terava noaga kamara serv, millest kinni hoides ja pisut kamarat
pingutades ning samal ajal kamara alt 1/3—2/3 noa teraosaga |oigates, nii et noa liikumist oleks kamara alt
naha. Sedamoodi mitmeid sujuvaid liigutusi tehes vabastatakse kamar abalihalt. Tahelepanu tuleb poorata
sellele, et ei vigastataks abaliha ja edasist kamara kasutamist arvestades (rulaadid) ka kamarat. Kamar
puhastatakse uleliigsest pekist noaga loigates, hoides vaba kaega kamara servast ning sobiva nurga all
noaga sujuvate liigutustega eraldatakse paksem pekikiht kamaralt. Samal ajal noa liilkumisega tiritakse pisut
kaega kamarat noale vastu.

Pekk eemaldatakse abalihalt nii, et ei kahjustataks alumist lihaskude ega seda katvat sidekude.

Aba- ja 6lavarreluu eraldamine. Aba- ja olavarreluu vabastamiseks peaks eemaldama koige- pealt luid
katvad lihased, suunaga olaliigese valimisele kiiljele. Liha eraldatakse sidekoest struktuuri mooda ega
IGigata lihastesse sisse. Seejarel on voimalik vabastada abaluu tlemine olaliigesepoolne osa teda katvast
lihast mooda sidekoelist eraldusjoont, mis algab abaluu kiiljel paiknevast olaliigese valimiselt kuljelt. Seejarel
vabastatakse abaluu molemapoolsed kiiljed noaga ning ka olavarreluu pinnal olevad lihased, nii et olavarreluu
vabaneks, ning Ioigatakse lahti ka molemapoolsed kiljed abaluul. Noaga vabastatakse olaliigese pealt
katvad sidekoed ning loigatakse labi oOlaliiges ning vabastatakse noaga abaluu alumine kaelaosa. Seejarel
rebitakse abaluu vilja, asetades nimetissorme ja/voi keskmise sorme abaluu taha ja seda suhteliselt jarsult
tommates, hoides teise kaega samaaegselt olavarreluu olaliigesepoolsest otsast ja seda pisut vastu surudes.
Abaluu eemaldamiseks tuleb kastada ka nuga ja vabastada uleliigne liha abaluult. Abaluu eemaldamisel
jalgida, et oleks eemaldatud ka kohreline osa.

Abaluu edukaks eraldamiseks peavad olema abaluu kiiljed piisavalt lahti Ioigatud ja abaluu kael puhtaks
|oigatud/kaabitud. Olavarreluu eraldamist alustatakse kiilinarliigese poolsest otsast. Loigatakse
kiunarliigese poolne ots lahti ning olavarreluud pinges hoides vabastatakse see koos suuremate koolustega
abalihalt.

Abaliha korrastamine. Abalihalt I6gatakse sidekoelised lihased, eraldatakse vajadusel jaakveri ja
veresooned, paks sidekude ja koolused ning kontide eraldamisel liha pinnal olev kontide eemaldamisest
jarele jaanud kelmed.



Sea poolriimba esiosa konditustamise proovit6é oppetod kaigus.

Nimetus , %-esiosast Nimetus , %-esiosast
Esikoot 1,17 9,75 Kamar 0,32 2,67
Raguu 0,758 6,32 Pekk 1,1 9,17
Ribi 0,31 2,58 Kulnarvarreluu 0,448 3,73
Kaelakarbonaad 2,45 20,42 Abaluu 0,202 1,68
Abaliha 4,56 38 Olavarreluu 0,258 2,15
Poolrasvane liha 0,416 3,46

Esikoodi konditustamine tulemused (koodi kaal I,17 kg)

Nimetus Kaal, kg %
Poolrasvane liha 0,568 47,9
Kiunarvarreluud 0,448 38,3
Kamar 0,162 13,8

SEA POOLRUMBA KESKOSA KONDITUSTAMINE

Searimba keskosa konditustamise skeem on kasutamiseks eeldusel, et rimbast saadakse kiiljetiikk
maitsestatud ribirullide valmistamiseks, kohuaar, vilisfilee voi karbonaad, suitsutatud supikogu tooraine,
kamar suure plaadina, ribi marineerimiseks/grillimiseks plaadina ja vahesel maaral poolrasvast liha ning
pekki. Alljargnevas jarjestuses on soovitatav lihaldikuses seda skeemi jargida Sea keskosa on eelnevalt
tikeldatud selja- ja kiiljetiikiks.

l. sea seljatliki konditustamisel on mitmesuguseid voimalusi.

I.  Kui nimmelllidele on jaetud sisefilee, voib sellest osast |digata lintsaega T-steike (kondiga
lihaldigudsise ja vdlisfileega) kondiga lihaloike ja jatta seetottu seljaosa osaliselt konditustamata.

2. Kui soovitakse sealihast karreed, tuleb saagida seljatukil paiknevad roided roidepea lahedalt
labi ning eemaldada selgroog koos lihale jaanud roidepea osadega. Karreelt eraldatakse
tavaparaselt kamar koos pekiga. Karree alguparane nimi on siiski analoogsest lambaliha
tootest.

3. Karbonaadi eraldamiseks on vaja eemaldada selgroog koos ribiosaga. Selleks tuleb
noaga mooda sidekoelist ribide pinda Ioigata ristjatketeni ja sealt edasi lulikaarte pinda
ogajatketeni. Nimmeliilide puhul tuleb vabastada eelnevalt ristijatked. Seejarel vabastatakse
noaga ogajatkete pind. Sea karbonaadi all moistetakse valisfileed koos kamara ja pekiga.

Vilisfilee eraldamiseks tuleb karbonaadilt eraldada kamar koos pekiga. Vilisfilee eraldamiseks tommatakse
valisfilee karbonaadituikilt valja, hoides esitukipoolsest vilisfilee osast ja tommates seda, vajadusel noaga
aidates, nii, et ei vigastaks fileed sisseloigetega. Puhastamata valisfilee I6igatakse noaga karbonaadist valja
nii, et ei vigastataks valisfilee pealset sidekude. Kamar puhastatakse pekist, liha sorteeritakse.

Il. sea kiljetuki konditustamisel eraldatakse suure plaadina ribid. Enne rlblplaadl eraldamlst on soovitatav
vabastada ebaroiete kohrelist osa kattev paksem liha ja ‘ W T
: . .:’ ot

vabastada ribiplaadi alumine osa kiiljetukist. Ribiplaadi
eraldamiseks loigatakse noaga mooda ribide alumist pinda,
liikudes noa teraga kergelt kondi suunas. Ribiplaadile ei pea
jadama palju liha, kui see on eesmargiga grillimiseks — BBQ
tarbeks jaetakse ribile vahemalt 1,5 cm lihakiht. Ribiplaadilt
eraldatakse luustunud rinnakuosa

Kamaraga kuljetukilt eraldatakse kohuaar nisade piirilt nii,
et nisad ja rasvane kdljetiiki osa jaavad kohuaare kilge. .




Kamara eraldamiseks kuljetiikilt vabastatakse terava noaga kamara serv, millest kinni hoides ja pisut
kamarat enda suunas pingutades ning samal ajal kamara alt 1/3-2/3 noa
teraosaga kergelt kamara Ulemise pinna suunas loigates, nii et noa liilkumist
oleks kamara alt naha, sellega valditakse alumistesse kihtidesse sisseloikeid.
Sedamoodi mitmeid sujuvaid liigutusi tehes vabastatakse terve kamar
kiljetikilt. Veendutakse, et ei vigastataks kiljetikki ja edasist kamara
kasutamist (rulaadid) arvestades kamarat.

Korrastatakse kamarata ja ribiplaadita kiiljettikk ribirullide tooraineks, nii,
et liha paksus oleks koikides piirkondades proportsioonides — tavaliselt
tuleb Ioigata 6hemaks ebaroiete kohrelise osa piirkonnas olnud liha ning
eemaldatakse Uleliigne pekk.

Ribirull

Kohuaare voib edasise tootlemise mottes jatta I6ikamata voi tuleb kamar eraldada ning liha sorteerida.

Sea poolriimba S klassi keskosa (10,9 kg) konditustamise proovito6 tulemused kohta Sppetoo kaigus.

Tabelis on toodud kiilje- ja seljatiikile vastavad arvparameetrid.

Nimetus %-kiiljetiikist Nimetus %-seljatiikist
Kuljettkk 5,6 100 Seljatlikk 53 100
Kohuaar 0,574 10,25 Vilisfilee 2,87 54,15
Ribirullid 2,898 51,75 Selgroog 1,284 24,23
Ribiplaat 0,96 17,14 Karbonaad 3,8 71,7
Poolrasvane liha | 0,364 6,5 Poolrasvane liha | 0,28 5,28
Pekk 0,356 6,36 Pekk 0,630 11,88
Kamar 0,414 7,39 Kamar 0,164 3,09

SEA POOLRUMBA TAGAOSA KONDITUSTAMINE

Tavaparasel sea poolrumba tagaosa konditustamisel saadakse varske lihana
kasutamiseks voi sinkide tooraineks sisetiikk, valistiikk, risluutiikk ja pahkeltikk.
Lisaks saab tagaosalt tagakoodi, kamara, peki, erineva sordilisusega sealiha ning
kontidest puusaluud, reieluu ning saareluu. Tagaosa edasiseks
mugavamaks  konditustamiseks voib eelkoige eemaldada :
tagakoodi, mis |oigatakse noaga voi saetakse saega reie ja
saareluu vahelt, labides polveliigese, jattes tagakoodile 2
saare- ja kannaluud koos neile kinnituvate pehmete :";i-f
kudedega. Tagakoodi eraldamine teeb tagaosa vaiksemaks/ P
kompaktsemaks ning on kergem ja parem edaspidiste
toovotete tarbeks rimbaosa toolaual kaidelda.

.

Tagakoodi eraldamine

Kamar eraldatakse samadel pohimotetel nagu esiosaltki. Kamara eraldamine ei ole vajalik, kui tootmise
tehnoloogiad seda ei noua. Paljudel juhtudel jaetakse just kamar lihale alles nii sinkide tootmiseks kui
varske liha mutigiks. Samuti voib teha osalist kamara eraldamist, st moned tiikid Ioigatakse ilma kamarata
valja ja moned koos kamaraga, kuid siis ei alustata lihaldikust kamara eraldamisega vaid lihasgruppide
lahtiloikamisega.



Enne lihasgruppide lahtildikamist on vaja eemaldada puusaluudelt ristluululi koos sabaluudega. Eraldatakse

Ristiluuliili eraldamine

ristluuliili puusaluult mooda kohrelist pinda ja I16igates vabad saballilid
lihast lahti. Seejarel eemaldatakse puusaluud. Enne puhastatakse
lihast vaagnaoos puusaluude pinnalt ning ristluutiki pinnalt sidekoelise
struktuurini ning loigatakse puusaluude pind osaliselt lihast lahti.
Loigatakse labi puusaluud ja reieluud thendav ristluu-niudeluu liiges
ning seejarel puusaluud kergelt tommates, I6igatakse teda iimbritsevad
lihased puusaluu pinnalt labi.

Jaotusgruppidena l|oigatakse tagaosast valja alljargnevas jarjestuses
jargmised tukid:

Sisetiiki eraldamiseks I6igatakse mooda sidekoelist struktuuri reieluu alumise pinnani ning eemaldatakse

sisetlikk nii, et teda kattev sidekoeline kelme jaab terveks.

Reieluu eemaldamine. Reieluu Idigatakse molemat kiilgepidi
lahti. Reieluu saareluu poolsest otsast Ioigatakse polvekeder labi
ning loigatakse saareluu poolne ots lahti. Jargnevalt eemaldatakse
reieluu tagaosast.

Pahkeltiikk paikneb sisetiikist teisel pool reieluud — Pahkeltuki
eemaldamiseks tuleb teda katva sidekoelise kelme kaudu see
tagaosast eraldada. Reieluu tavaparasel eemaldamisel on jaanud

Reieluu eemaldamine

polvekeder pahkeltuki kiilge, mis tuleb eemaldada.

Ristluutiikk eraldamiseks I6igatakse reieluud umbritsenud sidekoelisem liha ristluutiiki pealt maha ning
mooda valistuki pinda eraldatakse ristluutiikk.

Vilistiikk, mis on jaanud viimaseks tiikiks l6igatakse kompaktsemaks nii kamaraga kui kamarata variandi
puhul ja vajadusel eemaldatakse sidekoeline liha tema pinnalt.

Butterfly ehk liblikas on sobilik keedusinkide voi muu korge tailihasisaldusega toodete valmistamiseks.

Kamar puhastatakse pekist, liha ja pekk sorteeritakse vastavalt kasutatavatele sortidele.

Sea poolriimba S klassi tagaosa (11,1 kg) konditustamise proovitéd tulemused 5ppetdd kiigus.

Nimetus %-tagaosast Nimetus %-tagaosast
Tagakoot 1,25 9,33 Kamar 0,73 5,45
Sisetiikk 1,56 11,64 Pekk 1,01 7,54
Pahkeltiikk 1,258 9,39 Sisefilee 0,572 4,27
Ristluutiikk 1,21 8,95 Reieluu 0,418 3,12
Valistiikk 2,21 16,52 Puusaluud 0,282 2,1
Poolrasvane liha | 2,17 16,19 Saareluud 0,478 3,57
Butterfly 0,186 1,4 Selgroog 0,158 1,71

Koodi konditustamine (1,25 kg)

Nimetus Kaal, kg %
Poolrasvane liha 0,568 45,44
Saareluud 0,478 38,24
Kamar 0,202 16,16




TEHNOLOOGILISED SKEEMID JA LUHIKIRJELDUSED

SEA POOLRUMPADE TOOTLEMISE TEHNOLOOGILISE SKEEMI JA LUHIKIRJELDUS

Tooraine ehk seapoolrumbad voi tikeldatud poolrimbad tarnitakse tunnustatud tarnijatelt, kes
tagavad rimba kvaliteedile esitatud nouded. Poolrimpade tarnele esitatavad nouded:
I.  Sea poolriimbad kuuluvad SEUROP klassifikatsioonis vahemalt klassi E ehk tai-liha-sisalduse
protsent alates 55% voi enam. Nuumsea riimba kaal on vahemikus 60-75 kg;
2. Sea poolriimbad tarnitakse tarnija veokiga, mis vastab varske liha veoks esitatud soiduki

nouetele;

3.  Sea poolriimpade liha vastab normaalse liha nduetele: Liha on lihale omase varvusega,
Idhnaga, liha pH 5,6-6,2.

4.  Poolrimba voi tukeldatud
poolriimba temperatuur on Sea poolrimpade vastuvétt,
vahemikus rimpade riputamine raamidele
0 °C ... #7 °C, moodetult reieluu 1

piirkonnast;
Seariimpade paigutamine

Rimbad voetakse vastu liha vastuvoturuumi jahutuskambrisse temperatuuriga 0...+4 °C
kaudu. Rumbaosad ladustatkse konteinerisse

VOi riputatakse spetsiaalsetele Sea poolrimpade toomine
rimbakarudele, millega nad viiakse rimpade lihaldikusruumi,

oo . 440 _
sailitusruumi, kus on temperatuur 0...+4 °C. ruumi temperatuur +12 °C

Lihaloikusruumi  konditustamisele tuuakse

rimpi vastavalt vajadusele rimba Rimpade tikeldamine
sailitamisruumist. Konditustatud liha viiakse ruumi temperatuur +12 °C
lihaloikusest esimesel voimalusel l
jahutuskambrisse, et valtida liha soojenemist. Konditustamine, siirimine

. . ruumi temperatuur +12 °C
Riimbad tukeldatakse vastavalt P i

tikeldamisskeemile kondisaega (kasisaag), et

. . . Liha sorteerimine
valtida luukildude sattumist lihasse.

ruumi temperatuur +12 °C

Konditustamine ja siirimine toimub noa abil.
Konditustamis- ja siirimisnuge ning terituspulki
pestakse spetsiaalses valamus ja steriliseeritakse ﬁﬁ:';:;;";:;’f;emﬁs;d“d Lgfej;“::lr':zakZ':Iit;ffnr:jze
perioodiliselt nugade sterilisaatoris | temperatuur <+7°c, markeerimine,
temperatuuri +82 °C jUUI"ES. Nugade pakkimine ja: sdilitamine ) ruumi temp +12 °C, .
T . . . temp 0...+4 °C liha temperatuur <+7°C
steriliseerimise aeg vahemalt | minut.
Sealiha sorteeritakse: 3 d
l. Sea tailiha — kuni 10 % Toodete realiseerimine ja Liha sailitamine
rasvasisaldusega, suurema searedokumentide temperatuuril 0..+4 °C

sidekoeta sealiha;
2.  Sea poolrasvane liha - 30 %
rasvasisaldusega sealiha;
3. Sea rasvane liha - 70 % rasvasisaldusega sealiha;
4.  Sea pekk — 100% rasvkude.

Sorteeritud sealiha asetatakse kilega vooderdatud plasttaarasse, margistatakse lihaloikuse kuupaevaga,
kaaluga ja viiakse varske liha sailitamisruumi, kus sailitatkse luhiajaliselt. Realiseerimisele minev sealiha
pakendatakse vaakumkeskkonda, margistatakse ja pakitakse veotaarasse ning hoitakse temperatuuril
0...+4 °C rumpade sailitusruumis kuni realiseerimiseni. Varske liha valjastatakse FIFO pohimottel.



Soomes kasutatava seariimba I6ikuse suuremaks erinevuseks Eestis kasutatava lihaloikusega on kamara
eraldamine. Kamar eraldatakse pea kdikidelt toodetelt vilja arvatud joulusinkide valmistamisel. Uhe
metoodika jargi eraldatakse sea esiosast SE-klassi kuuluv liha ja seda ei kasitleta abalihana. Tagatuki I6ikuses
on sarnased jooned Eestis kasutatava meetodiga olemas. Peamiselt tagakooti ei eraldata vaid reieluu ja
saareluu eraldatakse koos.

Sealihaldikuse proovitdo tulemused, kasutades Soome metoodikat

Tagaosa kaal % riimba osast Keskosa kaal 12,20 % riimba osast
Riimba osad Riimba osad Kaal ,kg

SE 0,226 2,17% SE

SO 0,686 6,60% SO 1,406 11,52%
S2 1,572 15,12% S2

Kamar, S5 0,336 3,23% Kamar S5 0,346 2,84%
Pekk, S 1,612 15,50% Pekk, S6 2,040 16,72%
Sisettikk 1,51 14,52% Seakdilg, kondita 3,210 26,31%
Valistiikk 1,68 16,15% Ribi 1,264 10,36%
Pahkeltiikk 0,778 7,48% Vilisfilee 2,240 18,36%
Ristluutiikk 0,772 7,42% Sisefilee 0,372 3,05%
Kondid 1,188 11,42% Kondid 1,220 10,00%
Koik kokku 10,36 99,62% Koik kokku 12,098 99,16%
Kadu 0,04 0,38% Kadu 0,102 0,84%

Esiosa kaal 10,8 % riimba osast
Riimba osad Kaal, kg

SE 2,586 23,94%

SO 1,88 17,41%

S2 0,96 8,89%

Kamar, S5 0,68 6,30%

Pekk, S6 1,33 12,31%
Kaelakarbonaad 1,91 17,69%

Kondid 1,41 13,06% Esiosa loikus Soomes
Koik kokku 10,756 99,59%

Kadu 0,41%




Taanis kasutatavad searumba I6ikuse eriparad: nagu Soomeski eraldatakse Taanis searumbalt lihaloikuse
kaigus kamar ja lisaks koik, mis on seotud rasv- ja sidekoega. Lihaloikuses ei eraldata esi- ega tagakooti.

Eesti turgudel, kauplustes, lihapoodides searimba tukeldamise ja I6ikuse eriparad

Eesti turgudel ja kauplustes pakutavate kaupade nimetustes puudub
uhtne terminoloogia. Pohimétteliselt on voimalik turult saada |
seakaelakarbonaadi kondiga ja kamaraga. Samuti abaliha saab kondiga

ja kamaraga, saetult, jattes olaliigese liha sisse — nii on voimalik ka }
kondid hea raha eest muua. Vaga tihti kasutatakse tagakintsu

ketasloiget, jattes reieluu liha sisse, eesmargiga see realiseerida liha
hinnaga. Tagakintsu ketasloike puhul peab aga arvestama, et lihamahlade
norgumiskulu on suur ja liha kuivamine mudgikohas intensiivsem ja
seoses sellega kadude suurenemine hilisemal kuumtootlusel on suuremad.

Sealiha tooraine kasutamine erinevates toodetes

Sealiha nimetus

Suitsuliha
Keedusink
Lihavalmistised
Tarrendtooted
Toitlustus

Hakk- vo6i vorstiliha

Seakaelakarbonaad o o o o - o -
Seavalisfilee o o o -lo - o -
Seasisefilee o o o -/o - o -
Seakoot/seakoodiliha o - o - o o o
Sea abaliha o o o o - o o
Pekk o - - - - - o
Sealiha 80/20 - - - - - - o
Sealiha 90/10 - o -lo o - o o
Peekon o - o -lo - - -lo
Kohuaar o - - - - - o
Tagatiki lihased o o o -lo - o -
Kamar - - - - o - -lo
(vorst)

Kulinaarne ribi o - o - - o -

o — sobiv; — mittesobiv




VEISELIHALOIKUS

Kui nuumsea kasvatamiseks on vaja sunnist kuni tapakipseks saamiseni keskmiselt 4-6 kuud, siis veiste
kasvatamisel on see naitaja tle 16 kuu kuni mitmete aastateni, eriti piima tootmiseks orienteeritud
tougude puhul. Vanemate loomade liha on aga alati tugevama sidekoelise struktuuriga, liha on seetottu
tuimem ja vintskem ka peale kuumtootlemist. Tanasel paeval pannakse Eestis iiha suuremat rohku
lihaveise kasvatamisele ja kasutamise propageerimisele. Lihaveise tapakupsus saabub cal,5 aastaga ja
tema liha on toidukultuuris kasutajasobralikum. Tahelepanu peab poorama veiseliha kaitlemisel sellele,
et vanemate, kui 30 kuu vanustelt loomadelt parinev selgrooosa tuleb lihaloikusprotsessis koguda eraldi
kogumisnoudesse, margistada ning saata loomsete jaatmete tehasesse havitamiseks esimese kategooria
loomsete jaatmetena.

Veiseliha ja lambaliha I6ikuses on sealihaloikusega sarnaseid momente suhteliselt palju, seetottu tuuakse
antud alateemas vaid erisused, mis on searimba konditustamisest oluliselt erinevad.

Veiseriimba tiikeldamine. Samuti nagu seariimba puhul,:
kindlat skeemi ei ole. Tavaparaselt eraldatakse rippteel
poolrump neljaks osaks: kondiga abaosa koos koodiga, mis
eraldatakse abaluu alumise pinna lihaseid katva sidekoelise
struktuuri kaudu. Veisekulg eraldatakse saega rimbast
paralleelselt lilisambast nii, et ei vigastataks valisfileed.
Poolitatakse lulisammas esimesel juhul rinnaluli ja nimmeldli
vahelt voi teisel juhul 5-6 rinnaluli vahelt. Esimesel juhul
jaab eesmisele lilisambale kaelatiikk, antrekoot ja osaliselt
valisfilee. Teisel variandi korral jaab eesmisele osale ainult
kaelatikk ja antrekoot. Nimmeldli ja rinnalili vahelt
poolitamine paratamatult poolitab ka valisfilee, kuid ei riku
sisefileed. Teise variandi puhul nimetatakse antud jarele
jaavat tagaosa koos seljaosaga pustoltukiks. Pustoltuki
eesmargiks on tikeldamise kaigus jatta valisfilee tagaosa
kilge tervikuna. Tagaosa voib eraldada ka viimase nimmelili
ja ristluulili vahelt, kuid siis peab sisefilee eelnevalt voi
osaliselt eemaldama.

Veiseriimba taiendav tukeldamine. Esitiikil eraldatakse kael
kaelaliili ja esimese rinnaliili vahelt noaga voi saega. Noaga
tukeldamisega valditakse edasise rumba kaitlemise korral
vaiksemate kondiosakeste pudenemist lihatoorainesse,
mis voib sattuda lihatoodetesse. Antrekoot eraldatakse
viienda ja kuuenda rinnaliili vahelt. Ulejiinud selgrooosa

vy . . Abaluu eraldamine
on valisfilee tooraine allikaks.

Veiseliha konditustamine. Abaosa konditustamisel
kiunarvarreluud, eraldades imbritsevad lihased nii, et need
jadvad rumbaosa kulge. Selleks tuleb lihast vabastada
kiunarluu ja kodarluu kiiljed ning kiitinarluu imbrus. Kergelt '
surudes kuulnarluudele ja samaaegselt noaga kiitinarliigese
kiljel sidekude loigates annab liiges jarele ja saab
kiunarvarreluu eraldada temale kinnituvatest lihastest.
Abaluu kergemaks eraldamiseks tuleb rimba valimiselt
poolelt lahti Idigata abaluu harja molemad kuljed, vabastades
liha koos sidekoelise kelmega, noaga kaapides ja vabastada
ka abaluul paiknev olanukk. Abatiikk keeratakse teistpidi  Lahtiléigatud abaluu hari
ning puhastatakse ja eemaldatakse abaluu peal paiknev

jamedakoeline sidekude.

Muul juhul eraldatakse abaluu nagu sea esiosa puhulgi. Abatukist eraldatakse veiseliha korgemasse sorti
kuuluvad lihased.



Veise poolriimba kiiljetiikk poolitatakse kaheks osaks: rinnakuosaks ja kiiljeosaks. Rinnakuosa roided
on seotud rinnakuga, kiljeosa roided on aga ebaroided. Rinnakuosa konditustamiseks tuleb rinnaku
sisemine pind vabastada lihast nii, et oleksid paista rinnaku ja roiete kohreline pind. Seejarel eemaldatakse
esimene roie koos rinnakuosaga, I6igates molemad kiiljed lahti ning

roide tagant |oigates see eemaldatakse ilma lihata. Seejarel

|cigatakse labi roide kohred roiete paksuselt ning rinnak ¢
|oigatakse rinnakuosast valja. Rinnaku vahed voib
puhastada lihast voi leida sellele muu alternatiivne
muulgiotstarve. Roided eemaldatakse Ukshaaval f
rinnakuosast. Selleks I6igatakse roide molemad
kiljed lahti ning roidepea poolsest otsast

eraldatakse roie noa abil. Nii eraldatakse koik
roided. Rinnaku osa all on rinnafilee, mis on
korgema sordi liha tunnustega, seetottu ei tohiks 0 _ !
roiete eraldamisel noaga vaga sugavalt loigata. Rinnakuosalt eraldatud roided
Kiljeosa konditustamise kaigus eraldatakse paks sidekoeline kelme. Eraldatakse samuti kohreline
roieteosa uhtse tervikuna, nagu rinnaku puhulgi, ja vajadusel puhastatakse lihast.

Veise poolriimba tagaosa konditustamisel on sea tagaosa suhtes erinevus vaid valistiki silma
eraldamises, mis veise konditustamisel tehakse ja searimba puhul tavaliselt mitte. Samuti voib valistiki
|cigata kaheks osaks mooda sidekoelist kelmet. Tagakoodist saab I6igata kondiga steike, mida nimetatakse
veise puhul Osso Bucco’ks.

ra
Ristluutiiki eraldamine Veise vdlistiikisilm

Kaelaliha eraldamine. Kaelalillide puhastamine on uks aeganoudvamaid ja oskuslikumaid protsesse
veise konditustamisel, kus tuleb jargida kaelaliilide kuju. Noa otsaga |6igates ja kohati kaapides puhastatakse
liha kaelalilidelt. Kui sealiha puhul kasutatakse seda keerulise kujuga konti raguuna, jattes kontidele ka
liha, siis tldjuhul vanemate veiste puhul kaelalilid puhastatakse, noorloomadelt parinevat kaelakonti voib
kasutada edukalt supikondina, siildimaterjalina vms.

Samuti tuleb veiserimba konditustamisel olla tahelepanelik paksu sidekoelise elastiini eraldamisel, mis on
olenevalt looma vanusest helekollasest kuni tumekollase varvuseni. Elastiin ei tohi sattuda lihatooraine
sisse, sest see ei ole kuumtootlemise kaigus pehmenev ja hiljem soodav. Samuti on liha ja rasva varvus
seotud looma vanusega. Noorlooma liha tiheks tunnuseks on heledam liha varvus ja rasvaladestuste hele
toon. Mida vanem loom seda punasem on liha ja rasvaladestused kollasemad.




VEISE POOLRUMPADE TOOTLEMISE TEHNOLOOGILISE SKEEM JA

LUHIKIRJELDUS TARTU KHK-s

Tooraine ehk veise jahutatud poolrimbad tarnitakse tunnustatud ettevotetelt, kes tagavad ettenahtud
kvaliteediparameetritele vastavuse. Poolrimpade tarnele esitatavad nouded:

I.  Veise poolrimbad kuuluvad
SEUROP klassifikatsioonis
vahemalt klassi P+ voi enam.
Rasvasusklass | voi 2. Veise riumba
kaal on vahemikus 200-400 kg;

2. Veise poolriimbad voib tarnida
eelnevalt tiukeldatuna kuni 4 osaks;

3.  Veise poolriimbad tarnitakse
tarnija veokiga, mis vastab varske
liha veoks esitatud soiduki
nouetele;

4.  Poolrimba temperatuur on
vahemikus +0 °C ...+7 °C,
moodetult reieluu piirkonnast;

Rumbad voetakse vastu liha vastuvoturuumi kaudu.
Pool- voi veerandrimbad riputatakse rippteele,
mille kaudu need viiakse rumpade sailitusruumi,
kus on temperatuur 0...+4 °C.

Lihaloikusruumi konditustamisele tuuakse
poolrimbad voi poolrimba osad vastavalt
vajadusele rimpade sailitamisruumist.

Veise  poolrumbad  tiikeldatakse  vastavalt

tikeldamisskeemile saega.

Konditustamine ja siirimine toimub noa abil.
Konditustamis- ja siirimisnuge ning terituspulki
pestakse spetsiaalses valamus ja steriliseeritakse
perioodiliselt nugade sterilisaatoris temperatuuri

Veise poolriimpade vastuvott,
rimpade riputamine raamidele

-

Veiserimpade paigutamine
jahutuskambrisse temperatuuriga 0...+7 °C

-

Veise poolrimpade toomine
lihalGikusruumi,
ruumi temperatuur +12 °C

Riimpade tiikeldamine
ruumi temperatuur +12 °C

1

Konditustamine, siirimine

ruumi temperatuur +12 °C

{

Liha sorteerimine

ruumi temperatuur +12 °C

h 4 h 4

Realiseerimiseks m&eldud
liha pakendamine, liha
temperatuur <+7 °C,
pakkimine ja sdilitamine
temp 0...+4 °C

A 4

LGigatud liha plasttaarasse
asetamine, kaalumine ja
markeerimine,
ruumi temp +12 °C,
liha temperatuur <+7°C

Toodete realiseerimine ja
saatedokumentide
vormistamine

h 4

Liha sdilitamine
temperatuuril 0...+4 °C

+82 °C juures vahemalt | minuti jooksul.

Veiseliha sorteeritakse:
I.  Veiseliha korgem sort — sidekoeta suuretiikiline veiseliha;
2. Veiseliha 90/10 - kuni 10 % rasva- ja sidekoesisaldusega veiseliha;
3. Veiseliha 80/20 — kuni 20% rasva- ja sidekoesisaldusega veiseliha;
4.  Veiseliha 50/50 — kuni 50 % rasvasisaldusega veiseliha
5. Veiserasv — sisaldab peamiselt veiserasvkude

Sorteeritud veiseliha kogutakse kastikilekotiga vooderdatud plastkasti, kast margistatakse valjastpoolt
lihaloikuse kuupaevaga, netokaaluga ja viiakse varske liha sailitamisruumi, kus hoitakse temperatuuril
0...+4 °C. Realiseerimisele kuuluv veiseliha pakendatakse vaakumkeskkonda, margistatakse ja pakitakse
veotaarasse ning hoitakse temperatuuril 0...+4 °C sailitusruumis kuni realiseerimiseni. Margistamisel
kajastatakse partii number, mis on seotud veiseliha jalgitavusega. Tavaliselt antakse toostuse poolt partii
number lihalGikuskuupieva jirgi, niiteks: I6igatud 01.01.14 partii nr 010114. Uhte partiisse kuuluvad k&ik
antud vahetuses loigatavad loomad. Varske liha valjastatakse FIFO pohimottel voi ostjaga kokkulepitud
realiseerimisaegade alusel.



LIHA HINNA ARVUTAMINE PUNKTIMEETODIL

Voimaldab sea-, veise- voi mone muu looma rumba vaartuse umber arvutada liha hinnaks vastavalt liha
sordile, jaotustukile, kvaliteedile. Jargnevates skeemides on toodud kaks varianti tihesuguste algandmete
ja valjatulekutega, kus variandi A puhul on maaratud hinnad koigile saadustele, v.a poolrasvane liha, millele
stisteem leiab hinna valemite kaudu. Variant A (fikseeritud hindade korral) naites on fikseerimata vaid hind
5 eurot ja 4 senti, mis tuleb jagada fikseerimata hinnaga artikli kaaluga e 2,572 kg, ning hind on | euro ja
96 senti. Selline fikseeritud sisteem mojutab vahem paljude toodete hinda, vaid tiks-kaks toodet oleks sel
juhul muutuva hinnaga. Selle variandi puhul on véimalik mitte fikseerida hindu ka teistele toodetele. (Seda
teemat kasitleb variant B.)

Seariimpade vaarindamine sealiha hindadeks punktimeetodi abil fikseeritud hindade korral.

SEARUMBAD LihalGikuse aruanne nr ...
Mirts 4,2012 Kaal Summa Nr Temp
. Partii andmed 34,2 73,53 Ostudokumendi nr 2262 1,8
Riimba kaal partiides 34,2 kg
kokku
Keskmine ostuhind 2,15 eurot/kg 73,53 2,15
Juurdehindluse % 0 %
Fikseerimata hind 5,04 73,53 eurot %
KOKKU 99,73 34,107 0,00 2,5 6,43

% Kaal Omabhind Summa | Punkte |Kokku punkte

Sealihaloiked 80/20 7,52 2,572 1,96 5,04 2,5 6,43
Mitterasvane sealiha 0,94 0,32 2,50 0,80 0 0
Seljakarbonaad 0,00 0 3,13 0,00 0 0
Vilisfilee 8,39 2,87 3,25 9,33 0 0
Sisefilee 1,52 0,52 4,00 2,08 0 0
Kaelakarbonaad 7,37 2,52 2,80 7,06 0 0
Abaliha 14,21 4,86 2,65 12,88 0 0
Seakdilg 10,00 3,42 2,65 9,06 0 0
Tagatiiki lihased 18,45 6,311 2,80 17,67 0 0
Kamar 3,54 1,212 0,50 0,61 0 0
Koot 7,42 2,536 I,10 2,79 0 0
Puljongikont 3,65 1,248 0,00 0,00 0 0
Raguu, supikont 6,43 2,2 0,40 0,88 0 0
Pseliha 0,00 0 2,80 0,00 0 0
Ribi 3,71 1,27 1,55 1,97 0 0
Pekk 6,57 2,248 1,50 3,37 0 0




LIHA HINNA ARVUTAMINE PUNKTIMEETODIGA (VARIANT B)

Variandi B puhul arvutab koik hinnad stisteem. Ainus, mida saab ja tuleb maarata, on liha vaartus vastavate
punktidega. Naiteks on sisefilee tavaparaselt koige kallim ja sellele maaratakse suurim punktide arv. Teise
liha punktid arvutatakse juba sisefileele antud punkte arvestades. Naiteks on sisefilee punktid 4,8, see on
ka maksimum, kamarale on antud punkte 0,4, seega on kamaral 12 korda madalam hind kui sisefileel.
Toodud naites on punktideks maaratud n-o turuhinnad. Siisteemi pohimote on jargmine: igale lihale
maaratakse punktid ja need punktid korrutatakse konkreetse liha kogusega ning saadakse punktid kokku,
st et 0,52 kg sisefilee puhul saadakse punkte 2,496. Lihale antud punktid summeeritakse ja leitakse Uhe
punkti vairtus rahalises mottes. Uhe punkti vairtuse saamiseks tuleb riimba rahaline viirtus jagada kogu
punktide summaga. Selles naites 73,53 : 83,7408 ehk uhe punkti vaartus on 0,878I eurot. Liha omahinna
(materjalihinna) saab leida, korrutades lihale antud punktid iihe punkti vaartusega. Naiteks sisefilee puhul
on omahind 4,8 x 0,878] = 4,21, nagu tabelis. Seega on arvutuste tulemusena sisefilee materjalihind 4
eurot ja 2| senti. Nii saab rumba arvutada sendi tapsusega liha hinnaks suhteliselt diglaselt ning valem
voimaldab liita ka muid lihaloikuse kulutusi: naiteks toojoud, elekter, pesuained, pakendite ja tarvikute kulu
jne, seega saab arvutada ka omahinda ning mutgihinda, lisades omahinnale kasumimarginaali.

Sedavalemitkasutatakse Tartu Kutsehariduskeskuses lihatehnoloogia 6ppetookojas liha hinnaarvutamiseks.
Selle valemi saab kujundada vastavalt vajadusele. Valemi arvutuskaik on kattesaadav:

Liha hinna arvutamine punktimeetodiga

SEARUMBAD Lihaléikuse aruanne nr ...

Mirts 4,2012 Kaal Summa Nr Temp
|. Partii andmed 34,2 73,53 Ostudokumendi nr 2262 1,8
Riimba kaal partiides 34,2 kg
kokku
Keskmine ostuhind 2,15 eurot/kg 73,53 2,15
Juurdehindluse % 0 %
Fikseerimata hind 73,53 73,53 eurot
KOKKU 99,73 34,107 37,35 83,7408
% Kaal Omahind Summa | Punkte |Kokku punkte
Sealihaloiked 80/20 7,52 2,572 1,32 3,39 1,5 3,858
Mitterasvane sealiha 0,94 0,32 3,07 0,98 3,5 1,12
Seljakarbonaad 0,00 0 3,07 0,00 3,5 0
Vilisfilee 8,39 2,87 3,64 10,46 4,15 11,9105
Sisefilee 1,52 0,52 4,21 2,19 4.8 2,496
Kaelakarbonaad 7,37 2,52 3,07 7,74 3,5 8,82
Abaliha 14,21 4,86 2,28 1,10 2,6 12,636
Seakiilg, kamarata 10,00 3,42 2,46 84| 2,8 9,576
Tagatiiki lihased 18,45 6,311 3,07 19,40 3,5 22,0885
Kamar 3,54 1,212 0,35 0,43 0,4 0,4848
Koot 7,42 2,536 1,58 4,01 1,8 4,5648
Puljongikont 3,65 1,248 0,00 0,00 0 0
Raguu, supikont 6,43 2,2 0,35 0,77 0,4 0,88
Poseliha 0,00 0 1,58 0,00 1,8 0
Ribi 3,71 1,27 1,49 1,90 1,7 2,159
Pekk 6,57 2,248 1,23 2,76 1,4 3,1472




e
OPPEULESANDED

PRAKTILINE ULESANNE | - SEA POOLRUMBA TUKELDAMINE
I.  eraldada sisefilee ja puhastada,
2.  eraldada seariimba esiosa Uuldist metoodikat jargides,
3.  eraldada searimba tagaosa lldist metoodikat jargides.

Praktilise ulesande soorituseks on aega |5 minutit, hinnatakse tiikelduse tapsust, Ioikepinna kvaliteeti,
sisseloigete puudumist, tookoha puhtust, hiugieeni, turvalisust, toovotteid.

Pohilised hindamiskriteeriumid

Esiosa tukeldusjoonel ei paista abaluu kohrelist osa, vaid on katsudes tunda, Ioige on tehtud sirge I6ikega,
ilma salkudeta.

Tagaosa tukeldusjoonel on paista puusaluu kohreline osa, aga seda ei ole saega labitud. Tagaosal puuduvad
sisefilee eemaldamisest sisseloiked.

Sisefilee on korrektselt eemaldatud, puhastatud Uleliigsest rasv- ja lihaskoest. Sisefileed katab 6huke laikiv
sidekude ning sisefilee on sisseloigeteta. Sisefilee on koos peaga ehk vaikese nimmelihasega.

PRAKTILINE ULESANNE 2 - SEARUMBA ESIOSA KONDITUSTAMINE

Konditustada searumba esiosa alljargnevalt:
l. eraldada searumba esiosast esikoot noa abil;
eraldada esiosast marineerimiseks sobiv ribiosa;
eemaldada selgroo-osa raguu tooraineks;
eraldada seakaelakarbonaad, laia Ioikena;
eraldada ja puhastada seaabaliha tihtse tervikuna, nii et poolrasvase liha osakaal oleks
voimalikult vaike;
6. eemaldada kamaraplaat ja sellelt noaga pekk, eeldusel, et kamar on rulaadide
valmistamiseks;
7.  sorteerida liha poolrasvaseks lihaks (rasvasisaldusega ca 30%) ja pekiks.

VAW

Praktilise Ulesande soorituseks on aega 60 minutit, hinnatakse kvaliteetliha l6ikust (sisseloigete puudumist,
liha terviklikkust), siirimise kvaliteeti, kontide puhtust (abaluu ja dlavarreluu), sorteerimise tulemit, kamara
terviklikkust ja puhtust, tookoha korrektsust, hiigieeni, turvalisust, toovotteid.

Pohilised hindamiskriteeriumid:

o esikoot — kaubanduslik valimus, I6ikepinna terviklikkus, kompaktsus;

o ribi — esiosa ribilt on eraldatud rinnakuosa koos esimese roidega, ribilt puuduvad alla
2 cm suurused konditiikid, roide servades on lihaskude, liha paksus roidel u 3—5 mm,
eraldatud paks rasvkude;

© raguu (tooraine) — liha osakaal kuni 30%;

o kaelakarbonaad — lai Ioige, kompaktsus, eraldatud paksem turjaside, sisseloigeteta,
liigse rasvkoeta/pekita;

o seaaba — pekita, kamarata, uhtne, terviklikkus, sidekoega kaetud pind, eemaldatud
jaakveri ja suured veresooned liha pinnalt ning limfisolmed, eraldatud kondid ja
kondijaanused, sisseloigete puudumine, koolustega lihased eemaldatud;

o kamar — kamaraplaadi terviklikkus, puhtus, vaikeste kamararibade puhtus,

o pekk — pekis puudub punane lihaskude, pekitukkide kompaktsus;

o poolrasvane liha — liha hinnanguline rasvaprotsent u 30%. Liha kogus minimaalne.

Korrastada tookoht ja puhastada koik toovahendid, isikukaitsevahendid ning asetada need korrastatult
oma kohale.



PRAKTILINE ULESANNE 3 - SEARUMBA KESKOSA TAIENDAV TUKELDAMINE JA
KONDITUSTAMINE

I.  tukeldada searumba keskosa selja- ja kuljetiikiks;

2 seljaosast eraldada terviklik valisfilee;

3.  puhastada seljaosast saadud kamar ribadena, sorteerida pekk ja poolrasvane liha;

4 kiljetukist eraldada ribiplaat, eraldada sellelt rinnak, ribirullide valmistamiseks tooraine

ilma kamarata ja kuni 3 mm pekikihiga;
5. eemaldada kamaraplaat ja pekk, eeldusel et kamar on rulaadide valmistamiseks;
6. sorteerida liha pekiks ja poolrasvaseks lihaks (rasvasisaldusega ca 30%).

Praktilise ulesande soorituseks on aega 60 minutit, hinnatakse kvaliteetliha I6ikamise kvaliteeti (sisseloigete
puudumist, liha terviklikkust), selgroo-osale jaetud liha hulka (minimaalne on parim, kuid roietevaheline
liha on jaetud terviklikuks), sorteerimise tulemit, kamaraplaadi terviklikkust ja kamara puhtust, tookoha
puhtust, hiigieeni, turvalisust, toovotteid.

Korrastada tookoht ja puhastada koik toovahendid, isikukaitsevahendid ning asetada need korrastatult
oma kohale.

PRAKTILINE ULESANNE 4 - SEARUMBA TAGAOSA KONDITUSTAMINE

Konditustada searimba tagaosa jargnevalt:
I.  eraldada searimba tagaosast koot noa abil;

2. eemaldada selgroo-osa puusaluudelt;

3.  eraldada tagaosast sisetiikk, pahkeltukk ja ristluutiikk kamarata ning valistiikk kamaraga;
4.  puhastada kamar noaga pekist, eeldusel, et kamar on rulaadide valmistamiseks;

5. sorteerida liha poolrasvaseks lihaks (rasvasisaldusega ca 30%) ja pekiks.

Praktilise Ulesande soorituseks on aega 60 minutit, hinnatakse kvaliteetliha l6ikust (sisseloigete puudumist,
liha kompaktsust, ohukese sidekoe olemasolu jaotustikkidel), kontide puhtust (reieluu, puusaluu,
polvekeder), liha sorteerimise tulemit, kamaralt peki eraldamise oskust, tookoha korrektsust, hiigieeni,
turvalisust, toovotteid.

Pohilised hindamiskriteeriumid:

o tagakoot — kaubanduslik valimus, Ioikepinna terviklikkus, kompaktsus;

o sisetukk — peki ja kamarata, uhtne, terviklik, ohukese sidekoega kaetud pind,

eemaldatud jaakveri, sisseloigete puudumine;

o pahkeltikk — peki ja kamarata, uhtne, terviklik, ohukese sidekoega kaetud pind,

eemaldatud polvekeder, sisseloigete puudumine;

o ristluutikk — peki ja kamarata, Uhtne, terviklik, ohukese sidekoega kaetud pind,

eemaldatud sidekoeline lihaskude ristluu sisemiselt pinnalt, sisseloigete puudumine;

o valistukk — kamaraga pekiga, iihtne, terviklik, kerge sidekoega kaetud pind, eemaldatud
jaakveri ja paksem sidekoeline struktuur liha pinnalt ning limfisolmed, sisseloigete
puudumine;
ristluulili koos sabalulidega — kergelt lihaga kaetud;
kamar — kamara puhtus, ilma pekikihita;
pekk — pekis puudub punane lihaskude, pekitukkide kompaktsus;
poolrasvane liha — liha hinnanguline rasvaprotsent u 30%.

®©® ® ® ®

Korrastada tookoht ja puhastada koik toovahendid, isikukaitsevahendid ning asetada need korrastatult
oma kohale.




PRAKTILINE ULESANNE 5

Koguda praktilise too kaigus rumba konditustamisel saadud andmed ning taita lihaldikuse aruanne variant
A ja arvutada rumbaosade protsent rumbast.

PRAKTILINE ULESANNE 6

Taita Excelis lihaloikuse aruanne variant B ja maarata hinnakriteeriumid, kui abaliha vaartuseks voetakse
300 punkti.

PRAKTILINE ULESANNE 7

Kasutades lihaloikuse aruannet ja oma praktilist tood, selgitada kas sea esikoodi ja tagakoodi konditustamine
on otstarbekas voi on otstarbekam realiseerida need seakoodina.

PRAKTILINE ULESANNE 8

Arvutamisilesanne, vottes aluseks sea esiosa konditustamise peatiikis esitatud tabeli andmed, arvutada,
mitu esiosa on vaja tellida, et saada:

100 kg kaelakarbonaadi, 80 kg esikooti,
1500 kg abaliha, 60 kg poolrasvast liha.

30 kg ribiplaati,




LIHAVALMISTISED
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Ideid lihavalmististe tootmiseks




LIHAVALMISTISED

Lihavalmistised — varske liha, sealhulgas osakesteks tiikeldatud liha, millele on lisatud toiduaineid,
maitseaineid voi lisaaineid voi mida on toodeldud viisil, millest ei piisa liha sisemiste lihaskiudude struktuuri
muutmiseks ja seega varske liha omaduste kaotamiseks (MAARUS NR 853/2004/EU | LISA, PUNKT 1.15).

NOUDED LIHAVALMISTISTE TOORAINELE
Lihavalmististeks kasutatav tooraine peab:

o vastamavarskelelihale esitatavatele nouetele, see tahendab, et liha on parit tunnustatud
ettevottest ja kannab kas tervisemarki voi identifitseerimismarki;

o olema parit skeletilihastest koos neile kinnituva rasvkoega,

o juhul, kui lihavalmistis on moeldud tarbimiseks kuumtoodelduna, tohib toorainena

kasutada ka lihamassi, mis sarnaneb valimuse ja mikrobioloogiliste naitajate poolest

hakklihaga (MAARUSE NR 853/2004 IIl LISA V JAGU Il PEATUKI PUNKTI 3 ALAPUNKTID

NOUETELE VASTAVAT LIHAMASSI);

muud toiduained nt jahud, toiduolid, suhkrud, loomsed- ja taimsed valgud,

joogivesi;

maitseained;

lisaained, mis on lubatud kasutada lihavalmististe valmistamiseks.

HUGIEENINOUDED LIHAVALMISTISTE TOOTMISEL
Too lihaga tuleb organiseerida saastamist valtival voi minimeerival viisil. Selleks peab olema
tagatud, et kasutatav liha on temperatuuril mitte ule:
o +4 °C linnuliha puhul,
o +3 °C rupsi ja
o +7 °C muu liha puhul.

Liha tuuakse valmistamisruumi vastavalt vajadusele.

Lihavalmististe tootmiseks kasutatav kilmutatud voi stigavkilmutatud liha tuleb konditustada enne
kilmutamist. Seda voib ladustada liksnes piiratud ajaks.

Lihavalmistised tuleb parast tootmist viivitamata pakendada voi pakkida ning

o jahutada sisetemperatuurini 4 °C voi
o kilmutada sisetemperatuurini mitte ule —18 °C.

Neid temperatuuritingimusi tuleb sailitada ladustamise ja transpordi ajal.
Lihavalmistisi ei tohi parast sulatamist uuesti kiilmutada.

Pakendid, mis sisaldavad lihavalmistisi, kannavad margist, mis naitab, et selliseid tooteid tuleb enne
tarvitamist pohjalikult kuumtoodelda (sisetemperatuurini vahemalt 72 °C).

Lihavalmististe tootmisel tuleb jirgida ka "KOMISJONI MAARUS (EL) nr 1129/2011, 11. november 2011,

millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja noukogu maaruse (EU) nr 1333/2008 Il lisa ja kehtestatakse
Euroopa Liidu toidu lisaainete loetelu®



(HTTP://EUR-LEX.EUROPA.EU/LEXU RISERV/LEXURISERV.DO?URI=0]J:L:201 I:295:000I:0I77:ET:PDF)
noudeid.

Heaks abimaterjaliks on ”Suunised mairuse (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset paritolu toidu
hligieeni erieeskirjad, teatavate satete rakendamiseks” (HTTP:/EC.EUROPA.EU/FOOD/FOOD/BIOSAFETY/
HYGIENELEGISLATION/DOCS/GUIDANCE_DOC_853-2004_ET.PDF)

Lihavalmistised on:

hakklihasegud (sh toored kotletid, frikadellid jne ),
toorvorstid (toored grillvorstid),

maitsestatud liha,

marineeritud liha (nt marineeritud lihaviilud, Saslokk),
soolatud liha (nt ahjupraed),

jne.
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TOORED GRILLVORSTID

Toored grillvorstid on toorest lihast,
virtsikalt maitsestatud kuumtootlemata
vorstikesed, mis on moeldud tarvitamiseks
kipsetatult, praetult, grillitult voi muul
viisil kuumtoodeldult.

Tavaliselt kasutatakse toorete grillvorstide
valmistamiseks tihe loomaliigi liha (levinuim
sea- ja linnuliha, harvem veiseliha). Soovitav
on kasutada suhteliselt sidekoevaest ja
madalama rasvkoesisaldusega liha, et
kuumtootlemise jargselt ei jaaks tootest
suurt malumisjaak. Peki lisamisel eraldi
komponendina tuleb segistis toodelda eriti
hoolikalt, et ka pekitiikid toote struktuuri
seostuksid. Pekk peab olema tugeva
konsistentsiga (selja-, turja- voi abapekk).

Toorvorstid

Kuna tegemist on toore tootega, siis on ebasoovitava mikroflooraga mikrobioloogilise saastumise oht
suur. Praevorstide valmistamiseks kasutatav liha, peaks olema laagerdunud maksimaalselt kaks paeva.

Tooretele grillvorstidele lisatakse soola 1,0-1,5%. Maitseainetest kasutatakse vaga palju klassikalisi
maitseaineid — must pipar 0,1-0,25%; muskaatpahkel 0,04—0,1%, suhkur 0,15-0,2% jt. Uldjuhul ei ole
praevorstid homogeense struktuuriga, vaid on peenestatud labi 3—16 mm hundi restiava (nii liha kui pekk).
Segu segatakse kokku segistis (voib kasutada ka tumblerit), vee lisamiskogus on umbes 10% (vorstisegu
soojenemise valtimiseks lisatakse jaana).

Termiliselt toodeldud grillvorsti I6ikepind jaab hallikaks kui segusse pole lisatud nitritit.
Toorete grillvorstide segu koostamisel voib koik komponendi,d v.a pekk, lisada segistisse Uheaegselt

tootlemise alguses. Pekk lisatakse segamise viimasel kolmandikul. Summaarne segamise aeg jaab vahemikku
6—8 minutit.

Koik praevorstid pritsitakse naturaalkesta, tavaliselt sea koversoolde (@ 28—-37 mm) voi lamba koversoolde
(D 18-24 mm) keerutatakse tavaliselt 10—12 cm juppideks. Parast seda toode pakendatakse ja sailitatakse
ning realiseeritakse.




Tomatiga toorvorsti retsept

Tooraine Kogus,% Kogus, kg
Poolrasvane sealiha (3 mm) 20 4
Poolrasvane sealiha (5 mm) 61 12,2
Toidujaa 10,3 2,06
Kuivatatud tomatihelbed 4 0,8
Sojaisolaat 2 0,4
Tarklis I 0,2
Keedusool 1,3 0,26
Maitseainetesegu™ 0,4 0,08
KOKKU 100 20

*koostis: pipar, sinepipulber, ingver; dekstroos, viirtsiekstrakt
Vorstikest: lamba koversooled diameetriga [9-22 mm.

Tehnoloogia liihikirjeldus

Tooraine valik. Liha vastuvotul kontrollitakse temperatuuri, mitte ile 4 °C. Vorstid
valmistatakse poolrasvasest sealihast.

Liha peenestatakse hundis peenestusastmega 3-5 mm.

Vorstisegu koostatakse segistis. Segistisse laaditakse sealiha, sojaisolaat, tarklis,
toidujaa ja maitseained. Segamise kestus on 8 minutit Vorstimassi Iopptemperatuur on
segamistsukli |opus umbes +4 °C.

Vorstimass pritsitakse vorstipritsi abil ettevalmistatud (eelnevalt vees leotatud)
sooltesse.

Vorstikeste keerutamine kasitsi voi keerutusmehhanismiga.

Pritsitud vorstid asetatakse ettevaatlikult plastkastidesse. Jalgitakse, et vorstikeste
keerud ei laheks lahti.

Pakendamise ruumis pakendatakse valmistoodang MAP keskkonda: 20% CO, + 80% N,
Pakendid varustatakse etikettidega ning asetatakse plastkastidesse.

Jahutamine, siilitamine laos temperatuuril 0...#2 °C, 6hu suhtelisel niiskusesisaldusel
75-85%.

Valmistoodang valjastatakse saatelehe alusel. Jalgitakse, et vorstide temperatuur ei

touseks ule +4 °C.




TEHNOLOOGILINE SKEEM

Tooraine valik
liha temperatuur mitte Ule +4 °C
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MARINEERITUD LIHA

Marinaad on liha ja teiste toiduainete marineerimiseks kasutatav maitseainete, lisandite ja vedelike segu.
Marinaad voib olla terav, virtsikas, hapu, magushapu, magus, magus-viirtsikas, eksootiline, puuviljaline,
urdimaitseline jne.

Marineeritakse koiki lihaliike.

Marineerimise eesmark on:

anda lihale erinevaid maitsenuansse;

uks viise liha pehmendamiseks, kui sidekoerikka liha marineerimise aeg on piisavalt pikk;

monede lihaliikide (kuiiliku-, ulukite liha jne) puhul mahendada liha teravat maitset;
pikendada liha sailivust.

® ® ® @

Marinaade vGib jaotada jargmiselt:

o happemarinaadid (pohikomponendiks on aadikhape voi veiniaadikas, hapu vein, hapu mabhl
vms);
olimarinaadid;

o kerged marinaadid (valmistatud vee voi mineraalvee ning vahese toidudli baasil);
kuivad marinaadisegud (kasutatakse kuivalt, segatuna veega voi vee ja oliga).

Sidekoevaese liha marineerimisel on pohitaotluseks seda maitsestada nii pinnalt kui ka seestpoolt. Tuima ja
sidekoerikka liha marineerimisel on peamiseks eesmargiks lihas leiduva sidekoe tuimuse vahendamine.
Sidekoerikka liha marineerimiseks kasutatakse happemarinaade, mille koostisesse voib lisada veini, olut,
rabarberi-, ouna-, sostra-, sidruni-, laimi-, apelsini-, greibi- voi ananassimahla, aadikhapet, jogurtit, piima,
piimapulbrit, petti, keefiri, purustatud tomateid jne. Happeid sisaldavate vedelikega marineerimisel saadakse
lisaks liha pehmusele ka kergelt hapukam maitse (olenevalt kogusest). Samas ei tohi nende ainete, eriti
aadikhappe kasutamisega liialdada. Liigne aadikhappe (toiduaadika) ning ka teiste happeliste komponentide
(nt mahlad) sisaldus marinaadi koostises teevad liha tuimaks ning kuivaks.

Marinaadide maitsestamiseks kasutatakse: koiki piprasorte, nelki, kadakamarju, ingverit, sibulat, porrusibulat,
kulslauku, madaroigast, paprika, maitserohelist, (tiiimiani, punet, majoraani, loorberilehti) jne.

Liha pehmendamiseks voib kasutada ka spetsiaalset segu. Lihapehmendaja on pulbrilisel kujul mutdav
naturaalse papaiaviljade ekstrakti (papaiini) ja soola segu. Kuna soola osakaal on segus kiillalt suur, pole
lihapehmendaja kasutamisel eraldi soola lisada vaja. Liha hoorutakse seguga sisse ja lastakse seista kuni uks
oopaev. Kui liha ei ole vaga vintske, voib pehmendajat kasutada soovituslikust normist vahem ja/voi lasta sel
toimida lihemat aega. Papaiini kasutatakse toostustes harva (on sobiv juhul kui vajatakse 100% looduslikku
pehmendajat).

Mehaaniline pehmendamine seisneb liha mojutamises masseerimise, |oikamise, torkimise voi tampimise
teel. Kulinaarias tuntakse neid votteid ammu. Omaparased liha pehmendamise seadmed on paljundelalised
pritsid, mida kasutatakse liha soolamisel.

Enamik seadmeid liha labitorkamiseks on usna keerulise konstruktsiooniga. Samas esineb neil ks
pohimotteline puudus: liha pehmeneb ainult torkekohas, aga mitte kogu tiki ulatuses.

Liha pehmendamiseks masseerimise teel kasutatakse mitmesuguseid tumblereid, massaasereid, trumleid,
segisteid jms, kus lihatiikid pehmenevad kukkumise voi neile antavate mehaaniliste lookide maojul.

Toiduoli aitab lihal pehmeneda, hoida kinni lihamahlasid ja samuti aitab maitseainetel lihasse imenduda.
Seega muudab maitsestatud oSlimarinaadis seismine liha pehmemaks ja annab ka maitset. Toidudlidest
kasutatakse rapsioli, erilisema maitsega on oliivi-, basiiliku-, paevalille-, korvitsaseemne- ja kreekapahklioli.
Intensiivsema maitsenuansi annab lihale moni tilk seesami- voi trihvlioli.



Sojakastme lisamisel marinaadile peab vahendama soola kogust marinaadis. Vedelas marinaadis ei kasutata
alati keedusoola, kuna see n.6 tombab lihamahlad osmoosi teel kiiremini valja (HTTP:/WWW.EPKIK EE/5485).
Toostuslikult toodetud marinaadid on kas vedelad voi valjastatakse nad pulbrina ja vedeldatakse enne
kasutamist.

Marineeritud liha valmistamiseks kasutatakse erinevate loomaliikide liha: tagaosa, abaliha kui ka
kaelakarbonaadi. Vastavalt valmistatavale tootele liha tiikeldatakse, kuubistatakse (15-20 g) voi viilutatakse
(1,5-2 cm paksused viilud). Liha I6igatakse ristipidi (risti kiudu). Viilutatud abaliha, kaelakarbonaadi, valisfilee
voib tenderiseerida (mehaaniliselt pehmendada; kasutatakse sitke ja sidekoelise liha puhul). Rasvavaese ja
vahese sidekoesisaldusega liha (tagaosatiikid, valis- ja sisefilee) marineerimiseks sobivad koik marinaadide
liigid, eriti oli baasil valmistatud, sidekoerikkama liha (koodiliha, rinnatikk) jaoks on sobivamad
happemarinaadid.

Veiseliha tenderiseerimine Lihaléigud lastakse Idbi loikerullidega varustatud tenderisaatori.




KUIVAD MARINAADISEGUD

Marinaadi valmistamine veest, toidudlist ja
marinaadipulbrist

Marinaad segatakse lihaga, nii et liha oleks thtlaselt
marinaadiga segunenud, ja lastakse marineeruda.
Marinaadi lisatakse umbes 8-20% lihakogusest. Parast
marineerimist liha pakendatakse ning sailitatakse
temperatuuril 0 kuni +4 °C.

LOUNAPARANE TOMATIMARINAAD
(pakendis 175 g). Ornamaitseline marinaad, mis sobib
koikidele lihaliikidele. Koostis: sool, maitseained
(tomatipulber, must pipar, magus paprika, sibul, sinep,
suhkur), E621, E330, E211, paprika ekstrakt,
I6hnaained.

Marinaadi valmistamine:

o 0,091 kg vett
® 0,043 kg ol Vardas $aslokk
o 0,041 kg kuivmarinaadi segu

Komponendid segada kokku ja oodata 5—10 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,175 kg
valmistatud marinaadi.

TERAV PUNANE MARINAAD (pakendis 150 g). Terava maitsega ning meeldiva suitsulohnaga, sobib
koikidele lihaliikidele. Koostis: sool, maitseained (tSilli, must pipar, magus paprika, sibul, sinep, koriander,
petersell, suhkur), E621, E330, E2I1, paprikaekstrakt, Iohnaained.

Marinaadi valmistamine:

o 0,078 kg vett
o 0,037 kg oli
0,035 kg kuivmarinaadi segu

Komponendid segada kokku ja oodata 5—10 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,150 kg
valmistatud marinaadi.

ROHELINE KUUSLAUGUMAITSELINE MARINAAD ( pakendis 175 g). Erinevatest
maitsetaimedest segu rohelise pipra ja kuislauguga. Sobib koikide lihaliikide marineerimiseks. Koostis: sool,
maitseained (kiiuslauk, roheline ja must pipar, magus paprika, porrulauk, petersell, sibul, karri), suhkur,
E621, E330, E211, maitseainete ekstraktid.

Marinaadi valmistamine:
o 0,105 kg vett
o 0,035 kg oli
o 0,035 kg kuivmarinaadi segu

Komponendid segada kokku ja oodata 10 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,175 kg
valmistatud marinaadisegu.



KOLLANE KARRI MARINAAD (pakendis 150 g), orna maitsega, kollast varvi marinaad
linnulihale,domineerib karri maitse. Koostis: sool, maitseained (kiislauk, sibul, magus paprika, must pipar,
karri, kurkum, tsilli, koriander), E621, E330, E211, maitseainete ekstraktid.

Marinaadi valmistamine:

o 0,087 kg vett
o 0,030 kg oli
0,033 kg kuivmarinaadi segu

Komponendid segada kokku ja oodata |0 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,150 kg
valmistatud marinaadisegu.

BBQ MARINAAD (pakendis 300 g). Ornamaitseline marinaad kéikidele lihaliikidele. Koostis: paprika,
must pipar, tomat, kiislauk, sinep, sool, dekstroos, sidrunhape E330, I6hna- ja maitsetugevdaja E621,
paksendaja EI1420, E412.

Marinaadi valmistamine:

o 0,140 kg vett
0,080 kg ol
o 0,080 kg kuivmarinaadi segu

Aeglaselt segada vesi ja oli ning lisada marinaadipulber. Oodata 20 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha
kohta kulub 0,300 kg valmistatud marinaadi.

MUSKAADI JA KORIANDRI MARINAAD (pakendis 100 g), sobib koikidele lihaliikidele. Koostis:
muskaat, koriander, kuuslauk, sibul, taimne oli, sool, must pipar, petersell, porrulauk, suhkur, muud
maitseained, maitsetugevdaja E621, happesuse regulaator E330, E415.

Marinaadi valmistamine:

o 0,050 kg vett
o 0,015 kg oli
o 0,035 kg kuivmarinaadi segu

Koik komponendid segada kokku ja oodata 10 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,100 kg
valmistatud marinaadi.

IDAPARANE KEBABIMARINAAD (pakendis 175 g). Terava maitsega marinaad. Koostis: sool,
maitseained (sibul, magus paprika, seller, majoraan, must pipar, tSilli, kiislauk), suhkur, E621, E2I1, E330,
naturaalsed maitseaineekstraktid.

Marinaadi valmistamine:
o 0,079 kg vett
o 0,052 kg oli
0,044 kg kuivmarinaadi segu

Koik komponendid segada kokku ja oodata 10 minutit, seejarel segada lihaga. | kg liha kohta kulub 0,175 kg
valmistatud marinaadisegu.

Viga maitsev ja populaarne marineeritud liha on Saslokk. Jargnevalt ongi toodud sasloki valmistamise
tehnoloogia.



SASLOKI VALMISTAMINE

Tehnoloogilise skeemi liihikirjeldus

Rimpade voi rimbaosade
vastuvotmisel lihaloikusesse
kontrollitakse: organoleptilisi
naitajaid (valimus, varvus,

I6hn), identifitseerimisandmete
olemasolu,realiseerimisaega, liha
sisetemperatuuri, mitte tle +7 °C.

Korraga voetakse I6ikusele
rimbaosade kogus, mille lI6ikuseks
kulub umbes | tund.

Loigatud liha viiakse jahutatavasse
ruumi ning sailitatakse 12-24 h.

Lihatooraine voetakse
jahutusruumist, kaalutakse ning
suunatakse kergkilmutamisele voi
tukeldamisele.

Kergkiilmutamine toimub
temperatuuril -2 kuni -4 °C. Liha
pind on kergelt kilmunud, valtida
liha labikulmumist. Kergkilmutatud
liha on tukeldusseadmel lihtsam
tukeldada.

Liha tiikeldamine kuubikuteks

toimub kasitsi voi tlikeldusseadmega.
Saslokiliha 16igatakse kaelakarbonaadi,
abatuiki voi tagatiiki pehmest lihast.
Rasvasisaldus kuni 20%. Tiikikese mass
on 30—40 g. Saslokiliha on eelnevalt
puhastatud koolustest, kiledest ja
suurtest sidekoelistest moodustistest.

Tehnoloogiline skeem

LihalGikus, liha temeratuur
mitte tle +7 °C

L

Jahutamine 12-24 h

{

Tooraine vastuvotmine

1

Kergkilmutamine,
temperatuur -2...-4 °C

4 4

Maitseained, dli, vein,
aadikhape,

mugulsibul,
keedusool jne

Liha tukeldamine kuubikuteks

1

v

Liha segamine marinaadiga

+

Marinaadi
valmistamine

Pakendamine;
toote sisetemperatuur mitte tle
+4 °C), kaalumine, etikettimine

£

Pakkmine kastidesse,
alusele paigutamine

L

Sailitamine
(toote sisetemperatuur
mitte Ule +4 °C)

i

Vidljastamine

Liha segamine marinaadiga toimub kasitsi voi segistis.

Pakendamine plastambritesse, -kottidesse, -karpidesse; toote sisetemperatuur mitte tle

+4 °C, kaalumine, etikettimine.

Pakendite asetamine kastidesse (transporttaarasse), alusele paigutamine.

Sailitamine laos. Lao temperatuur peab tagama, et toote sisetemperatuur ei touseks Ule

+4°C

Viljastamisel tuleb jalgida, et toote temperatuur ei touseks lle +4 °C.




RETSEPTE SASLOKI VALMISTAMISEKS

Lambalihasaslokk kuivmarinaadiseguga

KOOSTISOSA KOGUS, kg
Lamba abaliha (25-30 g kuubikud) 0,8
Spice mix for schaschlik* 0,02

* koostis: sool, maitseained, maitsetaimed, sibula ja kiitislaugu graanulid, happesuse
regulaator E330, I6hna ja maitsetugevdaja E621, siilitusaine E262, laktoos,
maitseainete ekstraktid

Lambalihasaslokk klassikalises marinaadis

Lamba abaliha (25-30 g kuubikud) 0,7

Keedusool 0,010
Must pipar 0,002
Peensuhkur 0,005
30% aadikhape 0,020
Mugulsibul 0,1

Joogivesi 0,250

Lambalihasaslokk olimarinaadis

Lambaliha (25-30 g kuubikud) 1,0

Rapsioli 0,100
Keedusool 0,020
Peenestatud varske kiitslauk 0,020
Jahvatatud must pipar 0,005
Hakitud varske miint 0,010
Hakitud varske petersell 0,010

Lambalihasaslokk kuivmarinaadiseguga Lambalihasaslokk klassikalises marinaadis Lambalihasaslokk 6limarinaadis



-_______________________________________________________
MAITSESTATUD LIHA

Lihatoodete maitsestamiseks kasutatakse nii tksikuid virtse kui ka nende segusid. Enam levinud ehtsad
virtsid on piprad (must, valge, roheline, nelk-, punane, Iohna-, tsillipipar). Maitsekoogiviljadest on laialdaselt
kasutatavad sibul, kuislauk, porgand.

Maitseainete ladustamisel ja kasutamisel (eriti pulbrilisel kujul) tuleb nad paigutada optimaalsete
parameetritega (temperatuur, ohu niiskus) ruumidesse ning hoida neid kindlalt suletuna. Vastasel juhul voib
toimuda oluline maitse, Iohna, lahustuvuse, varvuse jne kadu.

Vaga palju kasutatakse tanapaeval lihatoodete valmistamiseks erinevaid maitseainesegusid. Lisaks
maitseainetele voivad maitseainesegud sisaldada ka lisaaineid — fosfaate, maitsetugevdajaid, askorbaate jne.
Maitseainete doseerimiskogused voivad varieeruda vaga suurtes piirides alates 2—-3 g/kg tootele kuni
paarikimne grammini kilogrammi kohta.

Kuivad maitseainesegud sobivad suurematukilise liha ja ka lihaloikude maitsestamiseks. Vurtsid, tirdid, sool
ja muud lisandid segatakse kokku ning hoorutakse lihale. Lisaks voib lihasse pritsida maitsestatud soolvett
spetsiaalse soolveepritsi abil. Liha pritsitakse eeskatt maitsestamiseks (andmaks lihale maitset ka seestpoolt),
samuti mahlasuse saamiseks. Suuretiikilist liha, nt ahjupraad, on vaja pritsida (10-20% soolveega), muidu ei
maitsestu see Uhtlaselt.

Ahjupraade, hakklihast lihavalmistisi jms on voimalik dekoorida. Dekoorkihiks kasutatakse jamedama
peenestusega varviliste maitseainete, seemnete, koogiviljade (nt punase ja rohelise paprika segud, kuivatatud

sibula-, duna-, porgandi-, papaia-, tomati- ja ananassitiikid) jms segusid, mis annavad toote pealispinnale
puistatuna lisaks maitsele ka atraktiivse valimuse. Dekoorkiht kantakse niiskele lihapinnale.

'\sl"-\../
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Maitsestatud ribirullide valmistamine




Veiseliharulaadi valmistamine

Maitsestatudveiseliha konserveeritud kirssidega kiipsetuskotis

Valmistamise liihikirjeldus

TOOTEKAART
Kogus 1tk
KIRJELDUS
Uhe tiiki mass 0,9 kg

POHITOORAINE

Koostis
Tooraine Kogus, kg
Veiseliha 1,0
Konserveeritud 0,16
kirsid

SOOLAMINE

Koostis
Soolvee Kogus, kg
komponendid
Vesi 2,0
Nitritsool 0,120
Toidufosfaat 0,036
Pipar 0,002
Kardemon 0,002
Kaneel 0,002

~

1. P6hitooraineks on veise poolriimba tagaosa
valistlkisilm. Lihast eemaldatakse liigne sidekude
ja kontrollitakse, et liha oleks varske ning
sisseldigeteta.

2. Soolvee valmistamine. Kaalutakse ja segatakse
soolvee komponendid. Kuivkomponentide
lisamise jarjekord: toidufosfaat, nitritsool. Saadakse
labipaistev soolvesi. Seejarel lisatakse maitseained
- kardemon, kaneel ja pipar, mis soolvees ei
lahustu. Soolvee temperatuur peab jaama
vahemikku 2-4 °C.

3. Liha pritsimine soolveega. Kasutatakse
paljundelalist soolveepritsi. Soolvee sissepritsimise
kogus on 25% liha massist.

4. Rulaadi vormimine. Tagaosa valistikisilm
I6igatakse lahti liblikloikega, et parast oleks
voimalik liha rulli keerata. Lahtildigatud liha
kaetakse Uhtlaselt konserveeritud kirssidega ja
keeratakse rulli. Vormi hoidmiseks asetatakse
rulaad singivorku. Vorgu lahtised otsad
kinnitatakse klipsidega.

5. Pakendamine. Rulaad asetatakse klipsetuskotti
ja pakendatakse vaakumisse. Sailitatakse
temperatuuril 2-4 °C. j




e
KORDAMISKUSIMUSED

[.  Missuguseid marinaadi liilke kasutatakse liha marineerimiseks?
2. Kuidas mojutavad erinavad marinaadid liha omadusi?

3.  Missugused marinaadid sobivad tailihale (nt kanafilee)?
Missugused marinaadid sobivad rasvasemale lihale?

Missuguseid meetodeid kasutatakse liha pehmendamiseks?

o v >

Selgitada dekoormaitseainete kasutamise eesmargid.

Marineeritud liha




OPPEULESANDED

ULESANNE |. MAITSESTATUD RIBIRULL
Valmistada sealihast maitsestatud ribirullid. Toorainena on kasutada sea poolrimbast tiks kuljetiikk.
Pohitooraine: sea poolriimba (lihakusklass E-S) kiiljetukist ettevalmistatud kamarata rullid — 100 kg.

Lisaained, lisandid: maitseainesegu Spiessbraten SVS (koostis: jodeeritud keedusool, maitseained, sibula
graanulid, hiidrolusitud taimne valk, dekstroos, [ohna- ja maitsetugevdaja E621, taimne rasv (tahkestatud),
maitseroheline, naturaalsed maitse- ja [ohnaained) — 2,5 kg.

Nouded valmistootele

Ribirullid on I,3—1,6 cm paksused 16igud, peki paksusega kuni 3 mm, kondita. Ribirulli pind on sile, tiihikuteta
ning Uhtlaselt maitseaineseguga kaetud (ilma suuremate maitseainesegu tukkideta). Grillvardad ulatuvad
ribirulli molemast otsast ca 2 cm ulatuses valja. Varda terav ots on ara I6igatud. Maitsestatud ribirullid on
korrektses vaakumpakendis, margistatud etiketiga.

VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA

Ribirullid I6igatakse sea E-S klassi rimba kiiljetlikkidest, millelt on eemaldatud kohuaar, ribiplaat, ohukese
kihina kamar ning pekk. Maksimaalne peki paksus ribiplaadil 30 % osas kuni 3 mm, Ulejaanud osal sellest
vaiksem. Ettevalmistatud iihtlase paksusega ribiplaat (ca I,5-2,5 cm), millel puuduvad sissel6iked, keeratakse
tihedalt rulli, alustades ribiplaadi kohupoolsest kiiljest nii, et kuljetiiki valimine pool jaab rulli pealispinnaks.
Kokkurullitud lihast I6igatakse ca |,3—1,6 cm paksused I6igud. Ribirullide ettevalmistamise kaigus eemaldatud
tooraine sorteeritakse: poolrasvane liha ja kamar.

Ribirulli 16igud kinnitatakse puidust grillvarrastega korralikult kahest kohast/punktist nii, et rulli keskkoht ja
valimine rulli I1opp oleksid kindlalt fikseeritud. Selleks kasutatakse ihte bambusvarrast. Pikk bambusvarras
likatakse ribirullist labi, |5igatakse spetsiaalsete kaaridega sobivast kohast (2 cm kauguselt rullist) katki ning
kasutatakse sama varda teravatipulist osa uuesti ribirulli kinnitamiseks teisest kohast/punktist. Terav tipp
|oigatakse vardalt ara, sest see labistaks vaakumpakendi.

Ribirulli pind peab olema enne maitseaineseguga katmist uihtlane ja sile. Ribirull kaetakse maitseaineseguga
uhtlaselt nii pinnalt kui kiilgedelt. Kasutada tuleb retseptis antud maitseainesegu kogust — ei vahem ega
rohkem.

Pakendamine

Valmis toode pakendatakse vaakumkotti mootmetega 200x300 mm. Uhte kotti asetatakse neli voi viis
maitsestatud ribirulli.

Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.
Margistamine

Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis:
o kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0...+4 °C




ULESANNE 2. MARINAADIS RIBI

Valmistada marinaadis ribi. Toorainena on kasutada sea poolrumba esiosast voi kuljettikist l6igatud ribiplaat
kaaluga 2 kg.

Pohitooraine: sea poolriimba esiosast voi kiljetiikist 16igatud ribiplaat — 100 kg.

Lisaained, lisandid: marinaad Maripur Spare Ribs (koostis: tomatipiiree, mesi, gliikoosi siirup, veiniaadikas,
suhkur, sojakaste, keedusool, maitseained, vesi, happesuse regulaator E330, paksendaja E415, sailitusaine
E202, naturaalsed maitseained) — 8 kg.

Nouded valmistootele

Ribiplaadid on Idigatud 2-3 roide kaupa ribitiikkideks. Ribitiikid on sirgete |6ikeservadega ning eemaldatud
on liigne rasvkude. Tootesse ei valita esimest roiet koos rinnakuosaga. Ribitiikid on uhtlaselt marinaadiga
kaetud. Toode on korrektses vaakumpakendis, margistatud.

Valmistamise tehnoloogia

Sea poolriimba kiiljetiikist voi esiosast |6igata ribiplaadid. Esiosast I6igatud ribiplaadilt eraldada rinnak koos
esimese roidega. Ribiplaadid IGigata nii, et roietele jaaks 3—5 mm lihaskude. Uleliigne rasvkude eemaldada.

Ribiplaadid I6igata 2—3 roide kaupa tiikkideks. Loige tuleb teha roietevahelise liha keskelt, mitte vastu
roiet.

Ribitiikid katta uhtlaselt retseptis ettenahtud marinaadi kogusega.

Pakendamine

Valmis toode pakendada nelja vai viie ribituki kaupa vaakumkotti, méotmetega 200x300 mm.
Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

Mairgistamine

Toode margistada etiketiga. Markida:

o toote koostis:
o  kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0..+4 °C




ULESANNE 3. SASLOKILIHA KUUBIKUD
Valmistada Sasloki jaoks lihakuubikud. Toorainena on kasutada sea abatiikilt eraldatud liha.
Tooraine: sea abaliha —2 kg
Nouded valmistootele

Lihakuubikud on mootmetega 30 x 30 x 30 mm (8 mm). Lihakuubikud ei sisalda kooluseid, konte ning
rasvkoe osakaal on kuni 20%.

Valmistamise tehnoloogia

Lihakuubikud Ioigata kasitsi terava ja eelnevalt steriliseeritud noa abil. Kuubikud koguda vaikekasti ning viia
kohe too Ioppedes Ioigatud liha jahutuskambrisse. Abatuki ja Ioigatud liha temperatuur voib tootlemise
kestel olla kuni +7 °C.

Loigatud lihakuubikud kasutatakse samal paeval sasloki valmistamiseks voi pakendatakse.

Pakendamine

Valmis toode pakendada vaakumkotti médtmetega 300 x 400 mm. Uhe pakendi kaal 4,0 kg.

Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

Mairgistamine

Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis: sealiha 100%,
o  kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0..+4 °C




ULESANNE 4. VARDAS KAELAKARBONAADISASLOKK

Valmistada 3 kg seakaelakarbonaadist saslokk vardas.

Tooraine Kogus, % Kogus, kg
Sea kaelakarbonaad 97 291
Toiduoli 3 0,09
Kokku 100 3
Maitseained
Spice Mix for Schaschlik* 20g/kg 0,06

* koostis: sool, maitseained, maitsetaimed, sibula ja kiitislaugu graanulid, happesuse regulaator E330, I6hna ja maitsetugevdaja E621,
sdilitusaine E262, paakumisvastane aine E551, laktoos, maitseainete ekstraktid

Nouded valmistootele

Lihakuubikud on I6igatud mé&tmetega 35 x 35 x 35 mm (£8 mm). Saslékiliha on korrektselt maitseainega
segatud ning puidust voi bambusest vardasse lukitud. Bambusvarda terav ots on eemaldatud. Toode on
korrektses vaakumpakendis, margistatud.

Valmistamise tehnoloogia

Lihakuubikud loigatakse kasitsi terava ja eelnevalt steriliseeritud noa abil. Kuubikud kogutakse vaikekasti,
kaalutakse ja arvutatakse vajaminev maitsesegu kogus. Maitseainesegu segatakse korrektselt
lihakuubikutega. Maitsestatud Saslokikuubikud asetatakse vardasse, torgates bambusvardaga lihakuubiku
keskelt labi. Vardas on ca 150 grammi toodet. Kaelakarbonaadi ja Idigatud liha temperatuur voib
tootlemise kestel olla kuni +7 °C.

Pakendamine

Valmis toode pakendatakse vaakumkotti, mootmetega 200 x 400 mm, umbes 600 gr (4 varrast) pakendisse.
Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

Mairgistamine

Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis: seakaelakarbonaad,
o kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0..+4 °C




ULESANNE 5. SASLOKK SEALIHAST

Valmistada 2 kg saslokki sea abalihast.

Tooraine Kogus, % Kogus, kg
Sealiha 100 2
Puhastatud sibul; ketastena 5-6mm 12 0,24
Keedusool 1,4 0,028
Jahvatatud must pipar 0,5 0,01
Aidikhape 1,8 0,036
Vesi temperatuuriga+2 °C 50 I

Suhkur 0,3 0,006
Kokku 166 3,32

Nouded valmistootele

Lihakuubikud Ioigata mootmetega 35 x 35 x 35 mm (8 mm). Lihakuubikud ei sisalda kooluseid, konte ning
rasvkoe osakaal on kuni 20%.

Valmistamise tehnoloogia

Lihakuubikud |oigatakse kasitsi terava ja eelnevalt steriliseeritud noa abil. Kuubikud kogutakse vaikekasti.
Abatiiki ja I6igatud liha temperatuur voib tootlemise kestel olla kuni +7 °C. Valmistatakse marinaad vastavalt
retseptile, kasutades kiilma vett (+2 °C). Lisatakse liha ja segatakse juurde ketastena viilutatud sibul (viilu
paksus 5-6 mm).

Pakendamine

o Valmis toode pakendatakse vaakumkotti, mootmetega 250 x 350 mm. Pakendi kaal 1,0 kg.
o Pakendamisel vaakumaparaadi tooaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

Mairgistamine

Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis:
o  kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0..+4 °C




ULESANNE 6. TENDERISEERITUD SEAKAELAKARBONAADI LIHALOIGUD
MARINAADIS

Valmistada tenderiseeritud seakaelakarbonaadi lihaloikudest grill-liha neljas erinevas marinaadis.

Tenderiseeritud seakaelakarbonaad 4,0 4,0 4,0 4,0
Marinaadi | kg lihale, gr 150 150 175 175
Marinaadi kogus lihale 0,60 0,60 0,70 0,70
Vesi marinaadipulbrile 0,318 0,300 0,364 0,420
Toiduoli 0,212 0,200 0,172 0,140
Keedusool 0 0 0 0
Marinaadipulber 0,071 0,100 0,164 0,140
Marinaadipulbri nimetus Jagermarinade | Country Lounaparane Roheline

Rot/braun* grill-liha** | tomati- kitslaugu-
marinaad*** maitseline
marinaad*r

* Jagermarinade Rot Brown koostis: jodeerimata keedusool, maitseained, I6hna- ja maitsetugevdajad E621, E635, maltodekstriin,
maitseainete ekstraktid, munapulber, suhkur, piimapulber (laktoos), shampinjonid, parmiekstrakt, paksendajad E412, E415, happesuse
regulaator E330.

** Country koostis: maitseained, keedusool, I6hnaained, maitseaineekstraktid, munapulber, maitsetugevdaja E621, happesuse regulaator
E262, paksendajad E412, E415, viirtsikaste (vesi, soja, nisu, keedusool)

** L dunapirase tomatimarinaadi koostis: keedusool, maitseained (tomatipulber, must pipar, magus paprika, sibul, sinep), suhkur,
I6hna- ja maitsetugevdaja E621, siilitusained E211, E330, paprikaekstrakt, I6hnaained.

*#E% Rohelise kiitislaugumaitselise marinaadi koostis: keedusool, maitseained (kiiislauk, roheline ja must pipar, magus paprika,
porrulauk, petersell sibul, karri), suhkur, I6hna- ja maitsetugevdaja E621, sailitusained E2I1, E300, maitseainete ekstraktid

Nouded valmistootele

Tenderiseeritud sea kaelakarbonaadi 16igud marinaadis on ilma aukudeta, suurte rasvakogumiteta, korralikult
maitsestatud ja korrektses vaakumpakendis, margistatud.

Valmistamise tehnoloogia
Seakaelakarbonaadist |oigatakse lihaldigud kaaluga 120—150 grammi. Loigud tenderiseeritakse
ketastenderisaatoriga. Lihaloigud lastakse tenderisaatorist labi kaks korda — esimene kord horisontaalselt
ja teine kord vertikaalselt. Valmistatakse marinaad vastavalt retseptile. Marinaadi komponentidest segatakse
vesi Oliga, lisatakse maitseained ning segatakse hoolikalt. Lastakse marinaadil seista 20 minutit. Segatakse u
uesti. Marinaad lisatakse tenderiseeritud lihale ja segatakse uhtlase jaotumiseni.
Pakendamine
Valmis toode pakendatakse kolme voi nelja I6igu kaupa vaakumkotti mootmetega 170 x 280 mm.
Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.
Mairgistamine
Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis:

o kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0...+4 °C



ULESANNE 7. SOOLATUD, MAITSESTATUD AHJUPRAAD

Valmistada soolatud ja maitsestatud ahjupraad.

Tooraine Kogus, % Kogus, kg
Sealiha 100 3
Kokku 100
Soolvee koostis:
Vesi (liitrit) 8
Grillkombi GK 2* 0,16
Nitritsool, % 4,5 0,36
Soolvee pritsimise % 12 0,36
SOOLATUD LIHA KOGUS 3,3
Grillbutter marinad** 0,198

* koostis: stabilisaatorid E450, E451, E452, I6hna- ja maitsetugevdaja E621, keedusool, taimne 8li, hiidroliitsitud taimne valk, naturaalsed

I6hna- ja maitseained

** koostis: taimne 6li, keedusool, I6hna- ja maitsetugevdaja E621, hiidroliiisitud parmipulber, sibula- ja kiilislaugupulber, punase paprika
laastud. taimne rasv(tahkestatud), maitseroheline, happesuse regulaator E330)

Nouded valmistootele
Ahjupraad on uhtlaselt soolatud, marinaadiga kaetud. Tootes on praevalvur. Toode on pakitud kupsetuskotti,
mille Gks nurk on |digatud lahti ning koti suu kinnitatud klambri voi klipsiga. Kupsetuskotis olev toode on
omakorda pakendatud vaakumkotti mootmetega 300 x 400 mm.

VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA
Liha ettevalmistamine:
valitakse seapoolriimba tagaosa vilistukist ahjupraeks sobiv kamaraga liha. Lihattikki pritsitakse 12% soolvett
I-3 noelalise soolveepritsiga. Soolvesi valmistatakse ja pritsitakse suitsulihatoodete valmistamise peatiikis
kasitletu kohaselt. Soolveega pritsimise kontroll teostatakse kaalumise teel. Soolveega pritsitud liha jaetakse
| oopaevaks soolduma samasse ettevalmistatud soolvette.

Marinaadiga katmine

Liha kaetakse marinaadiga retseptis etteantud kogusega. Marinaadiga kaetud liha asetatakse kiipsetuskotti,
millelt Ioigatakse lahti koti pohja tiks nurk ning kotisuu kinnitatkse klambriga. Toode asetatakse vaakumkotti.

Pakendamine
Valmis tooted pakendatakse Uhe kaupa vaakumkotti, méotmetega 300 x 400 mm.
Pakendamisel vaakumaparaadi toocaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis:
o  kolblik kuni:
o sailitamistingimused: sailitada temperatuuril 0..+4 °C




TARRENDTOOTED




TARRENDTOODETE VALMISTAMINE

Tarrendtoode lihast — toode, mille Uheks komponendiks on Zelatiin vOi teiste Zeleerivate ainetega
valmistatud tarrenduv vedelik. Tarrendtoote mustrimassiks voivad olla nt liha, rupsid, vorsti-, singiribad,
taimsed komponendid (minimais, paprika, parlsibul jms), lihasisaldus mitte alla 20%. Tarrendtoode voib
olla tarrendvorst, tarrend vormis voi muu tarrendtoode.

Tarrendvorst — kestas toode.

Tarrend vormis — vormis toode.

Sult — jahtumisel vormides tarretunud toode, mis on valmistatud keedetud ja
peenestatud kollageenirikkast toorainest kontsentreeritud puljongi ja maitseainete
lisamisega.

Tarrendtooteid voib toota naturaal- voi tehiskestas, alustel, karpides, vormides jt vaikepakendites
kaalukaubana voi tiikktootena.

NOUDED TOORAINELE JA VALMISTOODETELE

Tarrendtoodete valmistamiseks kasutatakse:

5.

Kehtivate hiligieeninouete kohaselt toodeldud ja veterinaarkontrolli poolt toidukolblikuks
tunnistatud koduloomade ja -lindude voi ulukite siiritud ja sorteeritud liha, toodeldud
toiduotstarbelisi tapasaadusi ning lihast valmistooteid;

Taimse paritoluga tooret ja tooteid ning toidulisandeid;

Maitse- ja [ohnaainete ekstrakte, -segusid ja -preparaate vastavalt nende kasutusjuhendile;

Toiduverd ja verepreparaate;

Naturaalseid voi tehiskesti, sidumisnoori, metallklipse, pakkematerjale jt abivahendeid.

Tarrendtoodete valmistamiseks pole soovitav kasutada:
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ule uhe korra kiulmutatud lihatooret;

kultide ja pullide liha;

kollaseks tombunud sealiha, pekiloikmeid ja pekki;
pealispinnal varvi muutnud lihatooret;
realiseerimisaja uletanud toiduaineid ja tooteid.

Organoleptilised n6uded valmistoodetele:

Valimus ja kuju: vormides, alustel voi vaikepakendis valjastatava toote pealispind
peab olema puhas, tarrendi kuju vastab kasutatud vormi voi aluse kujule, kestas
tarrendvorstide otsad kinnitatud metallklipsiga, pealispind kuiv, puhas;

Konsistents: tihe, elastne, terava noaga Ioikamisel toote kuju sailitav;

Valimus Ioikepinnal ja varvus: punase, kollase voi muu varvusega tarrend, mis sisaldab
|oikepinnal tukeldatud lihatoorme, singi-, vorsti, -taimsete komponentide tikikesi;

Lohn ja maitse: igale tooteliigile omase, maitseainete Iohna ja maitsega, korvallohna ja
-maitseta.



SULDI JA SULTVORSTIDE VALMISTAMINE

Siildid ja stiltvorstid on kollageenirikka tooraine keetmisel saadud pehmest lihast ja tarrendavast vedelikust
(puljongist) koosnevad lihatooted. Toorainena kasutatakse pealiha, seajalgu, koodiliha, seakamarat, verd.
Siltvorste kutsutakse ka siltsideks. Termiliselt kuumtoodeldud siilditooraine pannakse vormidesse ja
jahutatakse, siltvorstide tooraine pritsitakse kunst- voi naturaalkesta. Molema toote valmistamisel
kasutatakse klassikalisi maitseaineid ja -taimi (keedusool, suhkur, must pipar, I6hnapipar, loorberileht,
sibul, kiitslauk, porgand).

Siildi tootmisel on oluline osa puljongil, mida saadakse kollageenirikkast toorainest (jalad, korvad, kamar,
sooned jms). Keedetud liha lisatakse siildile toitevaartuse suurendamiseks ja kaubandusliku valimuse
parandamiseks.

Tooraine pestakse ja puhastatakse ning keedetakse tavaliselt lahtistes keedukateldes. Toorainet voib
keedukatlasse laadida telfri abil, asetades selle eelnevalt spetsiaalsesse korvi. Korvi pohi voib olla avatay,
et hiljem parast norutamist keedetud tooraine korraga valja laadida. Keedusool lisatakse keetmise alguses.
Keeta tuleb voimalikult madalal temperatuuril (95-98 °C), et glutiin ei laguneks ja puljongi kallerdumisvéime
ei vaheneks. Kollageenirikast toorainet keedetakse 3—6 tundi, vahese kollageenisisaldusega toorainet 2—-3
tundi kuni pehmenemiseni. Pinnalt eraldatakse vaht.

Keedukatel (HTTP://WwWW.FESSMANN.COM/)

Pehmeks keedetud kondiga toorainest eraldatakse kondid. Pehmed koed peenestatakse hundis 16-25
mm-ni, sooned ja kamar 2 mm-ni. Puljongilt kogutakse rasv, lisatakse tiikeldatud liha ja maitseained ning
keedetakse 40—60 minutit. Teistkordse keetmise tilesandeks on siildi osaline steriliseerimine. Valmis sult
valatakse otseauru voi kuuma veega steriliseeritud ja korralikult kuivatatud 1,5-2 kg mahutavatesse
metallvormidesse voi polumeersest materjalist vaikepakenditesse ning jahutatakse ohuga.




Siiltvorstid on tooted, mis on tardunud Zelees, nende |6ikepind meenutab mosaiiki. Monedesse
stltvorstidesse lisatakse verd. Siltvorstid on immarguse voi ovaalse kujuga, ovaalne kuju antakse neile
pressimise teel.

Siiritud liha ja moned tapasaadused (seapead) voib eelsoolata, poseliha kupatatakse, tapasaadused
keedetakse pehmeks. Keedetud tooraine peenestatakse 20-25, monel juhul 5-10 mm-ni voi I6igatakse
ribadeks. Vorstimass pritsitakse tavaliselt suure labimooduga kesta, naiteks seapoide, keedetakse kuni
sisetemperatuurini 72°C ja pressitakse 12 tundi. Pressimise ajal jahutatakse siiltvorste temperatuuril mitte
ule 6°C.

Viikepakendisse valatud siildi jahutamine 6huga

Keedetud, kondiga tooraine jahtub laual

Sealihasiilt

Tooraine
Keedetud seapealiha 30
Keedetud seajalad 10
Keedetud seakamar 10
Puljong 50

Maitseained
Keedusool 2,0
Virske mugulsibul 1,0
Jahvatatud must pipar 0,025
Jahvatatud I6hnapipar 0,025
Loorberileht 0,007

Valmistootele esitatavad nouded:

Vilimus, kuju: tihe, elastne, terava noaga I6ikamisel kuju sailitav, vajutamisel

ei tohi sult Ioheneda ning pinnale ei tohi jaada muljumisjalge.
Vilimus I6ikepinnal: labipaistev tarrend, I6ikepinnal on naha hasti labisegatud tuikikesi.
Lohn ja maitse: meeldiv, tooteliigile omase maitseainete Iohna ja maitsega.

Zelee osamass: mitte lle 60%.



SULDI VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM
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3
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TEHNOLOOGILISE SKEEMI KIRJELDUS
|I. Tooraine vastuvotmisel teostatakse visuaalne kvaliteedi kontroll.

2. Tooraine kupatatakse temperatuuril 80—100 °C 10 minutit, vahetatakse keeduvesi ning tooraine
loputatakse kiilma veega.

3. Lahtises katlas keedetakse seapead, -jalad, -kamar (seakamara voiks keeta eraldi katlas, sest kamara
keetmisel saadud puljong voib muuta sildi haguseks). Keetmisel lisatava vee kogus on tooraine
kogusest kuni kaks korda suurem. Temperatuur keetmisel 80 °C. Pinnalt eraldatakse vaht kohe, kui
tooraine on hakanud keema (vahu sissekeemine muudab suildi sogaseks). Keetmise kestus kuni 5 h.

4. Keedetud tooraine asetatakse lauale jahtuma. Jahutatakse kuni 20 minutit.

5. Sorteerimine. Veidi jahtunud tooraine lahutatakse kasitsi osadeks, eraldades kondid, kdolused jt
mittesoodavad osad.

6. Pehme tooraine jahutatakse ruumitemperatuuril 0 °C.

7. Lihatooraine peenestatakse. Kollageenirikas tooraine peenestatakse hundis, resti avadega 2—-3 mm;
seapealiha peenestatakse kasitsi 10—15 mm-ni vo6i hundis 16—20 mm-ni.

8. Peenestatud tooraine segatakse eelnevalt filtreeritud puljongiga.

9. Pastoriseerimine. Peenestatud tooraine segatakse katlas kuuma (mitte alla 60 °C) puljongiga,
lisatakse sool, marli sisse mahitud maitseained (loorberileht), kuumas vees pestud puhastamata
(koorega) sibul. Koorega sibul annab tarrendile pruunika varjundi. Silti keedetakse aeglaselt
temperatuuril 90-94 °C 40-60 minutit. Keetmisel lisatava puljongi kogus 100—120% keedetud
tooraine kohta.

10. Doseerimine karpidesse. Siilt valatakse katlast roostevabast metallist (pestud, steriliseeritud)
karusse ning viiakse jahutatavasse ruumi. Pakendatakse/valatakse karpidesse.

[1. Jahutamine ruumitemperatuuril 2°C, toote sisetemperatuurini mitte tle 6 °C.

12. Karpide sulgemine, etikettimine. Karbid kaetakse kaanega. Kaanele kleebitakse etikett.
Markeerimisel on oluline kuupaev (kolblik kuni). Kuupaev peab olema oige, selgelt loetav, nahtav ja
oigel kohal.

I3. Asetamine kastidesse, kastide etikettimine, alusele paigutamine. Karbid siildiga asetatakse
plastkastidesse ning kastid varustatakse etiketiga. Transpordikastid suldikarpidega asetatakse
alustele.

I4. Hoiustamine. Enne komplekteerimist hoiustatakse pakendatud kaup pakendatud toodete
hoiuruumis.

I5. Valjastamine. Laos peab olema tagatud FIFO printsiip (esimesena sisse, esimesena valja). Peab
jalgima, et toote temperatuur ei touseks tile 6°C.




SULDI VALMISTAMINE LIHATEHNOLOOGIA OPPETOOKOJAS




TARRENDVORST

Seakoodiliha tarrendis

Pohitooraine:

5 kg seakooti (kondita, kamarata, soolatud)
0,5 kg konserveeritud minikurke

0,5 kg parlsibulat

4 kg vurtsitatud zelatiini

Valmistamise tehnoloogia:

valmistatakse 10%ne maitseainetega soolvesi;

o koodiliha pritsitakse soolveega (20% lahust soolamata liha kohta), liha asetatakse
uheks ooks soolvette laagerduma;
soolatud koodiliha keedetakse ning Ioigatakse | x | cm kuubikuteks;

o lihakuubikud segatakse parlsibulate ja hakitud minikurkidega, loputatakse kuuma
veega;
labipaistev kunstkest taidetakse seguga;

o segatakse virtsitatud Zelatiin keeva veega, lisatakse plastkestas segule (I osa tukke
— | osa zeleemassi) ja asetatakse jaavette voi kilma ruumi jahtuma.

TOODETE SENSOORSEL ANALUUSIL KASUTATAV VIGADE

LOETELU

VALIMUS KONSISTENTS
Sobimatu kest Liiga pehme

Kest raskelt eemaldatav Liiga kuiv
Oonsused kesta all Rasvane

Kest eraldunud Liiga vesine
Taitmise vead Pudenev

Halvasti seostunud Kummine
Rebenenud kohad Kasnjas

Ebauhtlane segu
Rasvane
Rasvakiht liiga paks

Tarretis pehme
Tarretis kova
Raskesti malutav

Rasvakiht sisaldab kamara tiikke Liha kova
Rasvakiht muutunud varvusega Liha kuiv
~ Liha vintske
LOIKEPIND .
Segu korraparatu LOHN
Oonsused Lihaaroom liiga nork

Morad, praod

Terav

Liiga poorne Kupatamise
Liiga tugevalt pritsitud Raasunud
Pritsimine ebapiisav Hallituse
Pritsimine ebalhtlane

Viarvus liiga hele MAITSE
Varvus liiga tume Soolane
Ebauhtlane varvus Magus
Veretapid Hapu

Rasv kollakas Kibe/moru
Rasv punakas Kala

Hallikas-rohelised plekid
Maitseainete jaotus ebalihtlane

Maitsestamine liiga nork



ZELATIIN

Zelatiin (E441) on mittetoksiline, madala rasvasisaldusega, poollibipaistev, varvitu, rabe, peaaegu maitsetu
aine. Turustatakse lehekeste voi graanulite kujul, aga ka pulbrina. (srre:/en.wikipenia.ora/wiki/Geratiny Zelatiin sulab
temperatuuril 37 °C ja muutub temperatuuri alanedes tahkeks. Vees pundub ja pehmeneb, sidudes enda
massiga vorreldes 5—10-kordse koguse vett. Soojendamisel lahustub vees, moodustades termiliselt
poorduva geeli ehk tarrendi.

Inimtoiduks ettenahtud Zelatiini tootmiseks voib kasutada jargmisi tooraineid:

konte,

tehistingimustes peetavate maletsejaliste nahku,
seanahku,

kodulinnunahka,

kooluseid ja sooni,

looduslike ulukite nahku,

kalanahka ja -luid.
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Loetletud toorained peavad olema parit tapamajas tapetud loomadelt, kelle riimbad on vastavalt tapaeelsele
ja -jargsele kontrollile tunnistatud inimtoiduks kolblikuks.

Eelnimetatud tooraine happelisel hiidrolusil saadakse Zelatiin A (isoelektriline punkt pH = 7-9), aluselisel
hidroluisil Zelatiin B (isoelektriline punkt pH = 4,7-5,3). Zelatiini kvaliteeti iseloomustatakse Bloomi
arvuga (voi Bloomi tugevusega voi Bloomi grammi voi lihtsalt Bloom), mis naitab tarrendi/geeli tugevust ja

labipaistvust. Toostuses kasutatava zelatiini Bloomi arv jaab vahemikku 50-300. Lihatoodete valmistamisel
kasutatakse pohiliselt Zelatiini Bloomi arvuga 160—260. (x7e://pe.wikipepia.ora/wiki/BLOOMWERT)

KORDAMISKUSIMUSED

Mis on tarrendtooted?

Missugust toorainet kasutatakse tarrendtoodete valmistamiseks?
Mis on silts?

Kirjeldada siildi tootmise tehnoloogilisi etappe?

Miks keedetakse siilditoorainet madalal temperatuuril?

Mis on suldi teistkordse keetmise eesmark?

Missugust toorainet kasutatakse Zelatiini tootmiseks?

Mis on Bloomi arv?




RULAADID




-_______________________________________________________
RULAADIDE VALMISTAMINE

Rulaad — tiikilihast, hakklihast, kamarast, taimsetest komponentidest jms toode, rulli keeratud, seotud voi vorku, vormi
asetatud ning kuumtoodeldud, monikord ka pressitud. Rulaadi nimetuses viidatakse ka kasutatavale lihaliigile, naiteks
vasikaliharulaad.

Rulaade voib jaotada jargmiselt:

o liharulaadid: tailihast plaadikujulisele lihatlkile on paigutatud naiteks maitsestatud hakkliha voi vorstisegu ning
seejarel rullitud, seotud voi vormi asetatud ning kuumtoodeldud,

o kamararulaadid: analoogne liharulaadiga, erinevus seisneb lihaplaadi asendamises ohukese pekikihiga
kamaraplaadiga,

o liha-taimsed rulaadid: analoogsed eelmiste rulaadidega, kuid sisaldavad ka taimseid komponente,

o hakkliharulaadid: maitsestatud hakklihamassist on vormitud iihetasane plaadikujuline hakklihakiht millele on
paigutatud taidis ning seejarel rullitud ja kuutoodeldud;

o taidisega lihaloigud.

Rulaadide valmistamisel on pohitooraineks kokkurullitud 6huke kondita sea-, veise-, lamba-, linnu- jne liha, seakamarat.
Liha voi kamar kaetakse enne kokkurullimist hakklihaga, keedetud munaga (hakituna voi sektoriteks I6igatuna),
ohukese peki-plaadi (3 mm) voi -kangidega, maitsejuurviljadega (porgandi voib I6igata kangideks) ja maitseaineseguga
vai kutris/ segistis valmistatud seguga. Rulaadi keedetakse, hautatakse, kiipsetatakse voi suitsutatakse.

KAMARARULAAD

Kamararulaadi retsept

KOMPONENDID
Kamaraplaat 11,8
Taidis
Veiseliha 38,5 9,625
Seakamara loiked 38,5 9,625
Puhastatud porgand 20 5
Nitritsool 3 0,75
Askorbiinhape 0,1 0,025
Pampa (maitseainete segu) 0,8 0,2
Abimaterjalid
Noor
Tsellofaan
Vaakumkotid

Rulaadi valmistamise tehnoloogia
Taidise valmistamine

I. Jahutatud veiseliha I6igatakse tiikkideks (300—-500 g).

2. Jahutatud seakamar laaditakse kutrikaussi ja kuterdatakse.
3. Kutrisse lisatakse veiseliha, nitritsool, maitseained ning kuterdatakse moni ring.

4. Kutrisse lisatakse puhastatud porgand ning peenestatakse segu tiikikeste suuruseni 5 mm.

5. Segu laaditakse kutrist valja.




Rulaadi valmistamine
I. Ettevalmistatud segu asetatakse Uhtlase kihina (mitte liiga paksult, sest siis on raske rullida) ettevalmistatud
kamaraplaadile (40 x 60 cm).
2. Kamar koos seguga keeratakse rulli; rulaad tuleb tugevasti rulli keerata ning rull peab olema uhtlane/
Uhesuguse labimooduga kogu pikkuses.
3. Rulaad asetatakse tsellofaani tikile, mahitakse tsellofaani ning seotakse tihedalt (kahe pikisidemega ja
ristisidemetega iga 20—-30 mm tagant); siduma peab Uhtlaste vahemaadega ja tugevalt.

4. Rulaad keedetakse vees temparatuuril 80 °C 4,5-5 tundi sisetemperatuurini 72 °C; keetes temperatuuril 80 °C,
voib arvestada, et kuumus liigub Gihe minutiga | mm.
5. Jahutatakse vajutuse all 6huga toote sisetemperatuurini 6 °C.

]
Kamaraplaat Kamaraplaadi katmine tdidisega Rulaadi sidumine

Nouded valmistootele

Lohn ja maitse: tuntav maitseainete segu I6hn ja maitse.
Valimus 16ikepinnal: kamara ja taidise kiht on uhtlaselt
seostunud, nahtavad on porganditiikid.

Rulaadi kuju: piklik.

Sidumisviis: seotud kahe pikisidemega ja ristisidemetega iga
20-30 mm tagant.

Nitriti osamass: mitte ule 3 mg%.

Keedusoola osamass: mitte ule 2,5%.
Valmistoote valjatulek on 70%.




LAMBALIHA RULAAD

Lambaliha rulaadi retsept

KOOSTIS KOGUS, kg

Lambaliha (ribidelt plaadina I6igatud liha) 0,5
Keedusool 0,007
Peenestatud varske kiitslauk 0,005
Hakitud varske tliumian 0,002
Hakitud varske salvei 0,002
Hakitud varske oregano 0,002

RULAADI VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA

Tooraine ettevalmistamine
I. Lambariimba ribitiikilt Idigatakse plaadina pehme liha.
2. Maitsetaimed — tiilimian, salvei, oregano hakitakse peeneks.
3. Kiitslauk hakitakse peeneks.

Rulaadi valmistamine

I. Ribitliki plaadi ribide poolne pind hoorutakse keedusoolaga.

2. Lihale laotatakse iihtlaselt peeneks hakitud maitsetaime segu ja kiilislauk.

3. Liha keeratakse tugevasti rulli nii, et rull oleks tihtlase labimooduga kogu pikkuses.

4. Rulaad asetatakse tsellofaani tiikile, mahitakse tsellofaani ning seotakse tihedalt (kahe pikisidemega ja
ristisidemetega iga 20-30 mm tagant); siduma peab Uhtlaste vahemaadega ja tugevalt. Mitte lle siduda parast
kuumtootlemist: tootlemiskadu suureneb (lihamahl pressitakse vilja) ja saadakse vaga kuiv [6pptoode.

5. Kuumtoddeldakse universaaltermokambris auruga temperatuuril 75-80°C toote sisetemperatuurini 71°C.

6. Jahutatakse 6huga toote sisetemperatuurini mitte lle 6 °C.




TEHNOLOOGILINE KAART

TOOTE NIMETUS: Lambaliharulaad
TOOTE GRUPP: Rulaadid

Retsept
kg %
Lambaliha (ribidelt plaadina I6igatud) 0,5
Keedusool 0,007
Peenestaud varske kutslauk 0,005
Hakitud varske tliimian 0,002
Hakitud varske salvei 0,002
Hakitud varske oregano 0,002

Pohitooraine kirjeldus:
Lambaliha, ribitukk

Liha temperatuur: mitte lle +6 °C

Tooraine ettevalmistamine:
I) ribitukilt 16igatakse plaadina pehme liha;
2) maitsetaimed — tiilimian, salvei, oregano hakitakse peeneks;
3) kiitslauk hakitakse peeneks.

Rulaadi valmistamine:

I) ribitliki plaadi ribide poolne pind hé6rutakse jodeeritud
keedusoolaga;

2) lihale laotatakse tihtlaselt peeneks hakitud maitsetaime segu
ja kiuslauk;

3) liha keeratakse tugevasti rulli nii, et rull oleks iihtlase
labimooduga kogu pikkuses;

4) rulaad asetatakse tsellofaani tiikile, mahitakse tsellofaani
ning seotakse tihedalt (kahe pikisidemega ja ristisidemetega
iga 20-30 mm tagant); siduma peab iihtlaste vahemaadega
ja tugevalt. Mitte ule siduda parast kuumtootlemist:
tootlemiskadu suureneb (lihamahl pressitakse vilja) ja
saadakse vaga kuiv |opptoode.

KUUPAEV

TERMILINE TOOTLEMINE
Keetmine uinversaaltermokambris
Keskkond: aur;
Temperatuur: 75-80°C
Toote sisetemperatuur 71°C

JAHUTAMINE
Ohu keskkonnas jahutamine
Keskkonna temperatuur: +2...+4°C
Valmistoote sisetemperatuur: +6°C

VIILUTAMINE/PAKENDAMINE/
PAKKIMINE
Pakenduskekkond: vaakum
Pakendi suurus: 400-500 g
Pakkimine: plastkastid

SAILITAMINE
Sailitusviis: plastkastides
Keskkonna temperatuur: +2...+4°C
Valmistoote sisetemperatuur:
mitte Ule +6°C

VALMISTOOTE SAILIVUSAEG
... OOpaeva
(kestvuskatsete pohjal kinnitatud sailivusaeg)

NOUDED VALMISTOOTELE
Lohn ja maitse: meeldiv maitserohelise
ning kiituslaugu I16hn ja maitse.
Valimus |6ikepinnal: spiraalne, nahtavad
on maitserohelise tiikikesed.
Rulaadi kuju: piklik.
Sidumisviis: seotud kahe pikisidemega ja

ristisidemetega iga 20—30 mm tagant.

Keedusoola osamass: mitte ule 1,5%
Viljatulek: 70%




TAIDETUD SEARIBILIHA

Retsept tootele ,, Taidetud searibiliha*

KOMPONENDID KOGUS, kg

Pohitooraine
Sealiha (ribitiikk)
Taidis
Hakkliha (50% veisehakkliha, 50% seahakkliha)
Joogivesi
Nitritsool

Raphos 2000 ((koostis: Na-difosfaat, dekstroos, gliikono-delta-lak-
toon, keedusool, askorbiinhape, viirtsiekstrakt)

Peenestatud must pipar
Peenestatud Iohnapipar
Peensuhkur
Punane paprika

Roheline paprika

Valmistamise tehnoloogia
Pohitooraine ettevalmistamine:

) toorainena kasutatakse sea poolriimba kesktiikist ribitiikki, millest vormitakse 20x30 cm suurusega ,,tasku®.

Tiki kaal on 900—-1000 g;

2) sealiha tiikid pritsitakse paljundelalise soolveepritsiga kasutades 14% soolvett (100 | soolvees 17,4 kg

nitritsoola), 5% tooraine kaalust;

3) liha pannakse soolduma roostevabast metallist karusse ja valatakse iile 14% lilevalamissoolveega;

4) lihatlikid soolduvad temperatuuril 4-6 °C 24 tundi.

Taidise valmistamine:

o segistisse laaditakse hakkliha, joogivesi, nitritsool, maitse- ja lisaained ning toodeldakse kuni Uhtlase massi
saamiseni;
o saadud segu lastakse laagerduda temperatuuril 6-8 °C 2 tundi.
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33
17
1,9

0,225

0,045
0,032
0,045
0,130
0,085




Toote valmistamine:

®

® ®© ® ©

®

tiikkidesse pritsitakse vorstipritsiga 900—1000 g (100 +5%) taidist, ava suletakse konksudega;
toodeldakse termokambris:

kuivatatakse temperatuuril 70 °C 30 min,

suitsutatakse temperatuuril 70 °C (niiskusesisaldus 35%) 60 min,

keedetakse temperatuuril 80 °C kuni 72 °C toote sisetemperatuurini.

jahutatakse ohuga toote sisetemperatuurini 6 °C.

Valmistoote valjatulek soolamata toorainest 85%.

Ribitiikki loigatud tasku Tdidisega searibitiikk

No6uded valmistootele

® ®© ® ©

Lohn ja maitse: tuntav paprika I6hn ja maitse.

Valimus Ioikepinnal: taidis on tugevalt seostunud, paprika on iihtlaselt jaotunud.
Keedusoola osamass: mitte tile 2,5%.

Nitriti osamass: mitte ule 3 mg%.




SEALIHA RULAAD VORSTISEGU TAIDISEGA

Tooraine:
70,0 kg S3 sealiha vihese sidekoesisaldusega ja maksimaalselt 5% nahtavat rasvkude
30,0 kg segu taidiseks.

Maitseained ja lisandid taidisele
5,0 kg hakitud pistaatsia pahklit

Rulaadi valmistamine
o Soolatud abatiikiliha I6igatakse 2 cm paksuseks plaadiks. Seejarel 16igatakse saadud plaadid veelkord iihe cm
paksuseks nii, et Uks kiilg jaab kokku.Vasardatakse ettevaatlikult.
o Lahtiloigatud plaadile maaritakse hakitud pistaatsia pahklitega segatud vorstisegu mass u 0,5 cm kihina.
Keeratakse rulli ja asetatakse vorku.
o Keedetakse arvestusega, et temperatuuril 80 °C liigub kuumus I—1,5 mm minutis. Keetmisaeg séltub rulaadi
labimoodust.

Taidise tooraine
40,0 kg S3 sealiha vahese sidekoesisaldusega ja maksimaalselt 5% nahtavat rasvkude
20,0 kg S4 kamarata kohutiiki liha maksimaalselt 50% rasvasisaldusega
10,0 kg S6 poseliha kamarata
10,0 kg S9 pekiloiked kamarata
20,0 kg jaad

Maitse- ja lisaained lihe kg massi kohta
18,0 g nitritsoola
3,0 g stabilisaatorit
1,0 g varvuse tugevdajat (Na-askorbaati)
2,0 g jahvatatud pipart
0,5 g muskaatoit
0,5 g koriandrit
0,3 g ingverit
0,2 g kardemoni
0,2 g paprikat
0,5 g glutamaati

Taidise valmistamise tehnoloogia

Tooraine peenestatakse hundis ning seejarel kutris (esimesena taisem liha, seejarel pekk).

Kutrikausi aeglasel kaigul lisatakse nitritsool ja kuterdamise abiained.

Lisatakse jaa.

Mass kuterdatakse vaga peeneks.

Maitseained ja lilejadanud lisandid lisatakse segu valmistamisel digeaegselt (nii et nad ei jadks tlkki). Kuterdamise

I6puks peaks segu temperatuur soltuvalt kasutatavast kuterdamise abiainest (lisaainest: fosfaat voi tsitraat)

jadma temperatuurivahemikku 12 kuni 16 °C.

© Kuni edasise kasutamiseni voib segu laagerdada/hoida temperatuuril 12—16 °C. Laagerdumisaeg ei tohiks
tletada 2-3 tundi.

®
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e
KORDAMISKUSIMUSED

Missugust toorainet kasutatakse rulaadide valmistamiseks?

Kirjeldada kamararulaadi valmistamise tehnoloogiat.

Miks peab rulaadide kasitsi sidumisel neid tihedalt ja tugevalt siduma?

Missuguseid termilise tootlemise viise voib kasutada rulaadide kulinaarse valmiduse saavutamiseks.

OPPEULESANDED

Koostada tehnoloogiline kaart oppetookojas valmistatud rulaadile.
Koostada tehnoloogiline skeem oppetookojas valmistatud rulaadile.
Kirjeldada rulaadi asetamist vorku.

Rulaadi asetamine vorku
http:/lwww.rakuten.de/produkt
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-________________________________________________________
PASTEETIDE VALMISTAMINE

Pasteet (< SKS PASTETE < LAD) on peenestatud ja keedetud, hautatud voi kupatatud lihast voi rupsidest
(harvemini kalast) valmistatud toit, millele on lisatud rasva, void, koort ja maitseaineid. Serveeritakse
harilikult kiilmalt, vormis kiipsetatud pasteeti ka soojalt. Tuntuim on maksapasteet.

Pasteete voib jaotada jargmiselt:

o maksapasteet - htlase maaritava konsistentsiga peenpeenestatud ja/voi
jamepeenestatud mass, mis sisaldab vahemalt 10% kupatatud voi toorest maksa,
lihatooret ning maitseaineid;

o lihapasteet, sh singipasteet — maaritava konsistentsiga Ghtlane peenestatud mass,
mis on valmistatud keedetud voi kupatatud peenestatud lihatoormest maitseainete
lisamisel. NB! Ei sisalda maksa;

o vOie — peenestatud voidelise, maaritava konsistentsiga lihatoormest valmistatud mass,
millele on lisatud maitseained.

Ulekiipsetatud pasteetide valmistamiseks segatakse peenestatud pasteedimassi hulka lahtiklopitud
munad, jahu, hapukoor voi rooskkoor. Mass asetatakse rasvainega maaritud voi peki- voi
peekoniviiludega vooderdatud terriinivormi. Vorm kaetakse pealt kaanega ja
pasteeti kiipsetatakse praeahjus helepruuni kooriku tekkimiseni voi
keedetakse vesivannil temperatuuril 175 °C 1-1,5 tundi. PATE ‘EN
TERRINE — vormis kiipsetatud pasteet. Massi voib panna ka taignaga
vooderdatud vormi, katta taignast kaanega, millesse torgatakse

moned augud ja maaritakse munaga ning kiipsetatakse praeahjus

temperatuuril 180 °C I,5 tundi. PATE 'EN CROUTE — taignas

kiipsetatud pasteet. Pasteetidel lastakse vormis jahtuda.

Enne serveerimist voetakse need vormist vilja ja |6igatakse Saksamaal turustatav terriin Ty www.FUESS.COMy)
viiludeks. [KULINAARIA, 2011]

Peekoniviiludega vooderdatud terriinivorm




TOORAINE

Korge kvaliteediga maksapasteetide toorainena kasutatakse sea-, vasika-, veise- ja linnuliha. Uluki- ja
lambaliha ning ka taimeodli kasutatakse lihapasteetide valmistamiseks. Seapealiha ja -kamarat kasutatakse
madalama kvaliteediga toodetes. Pasteetide valmistamisel kasutatakse veel kanamune voi munamelanzi,
sulatatud searasva, void, margariini, rupse, nisujahu voi tarklist, sojavalku ning teisi tooraineid.

Maksapasteetidele lisatakse maitsekoogiviljadest sibulat voi porrut, porgandit, peterselli ja sellerit.

Maitsestamiseks voib lisada keedusoola, suhkrut, konjakit, musta voi valget pipart, muskaatpahklit voi
muskaatoit, majoraani, tiumiani, ingverit, kaneeli, nelki, pimenti (jamaika pipar, nelkpipar), kardemoni,
vaniljet, koriandrit jne. Maitseainete lisamiskogused uhe kilogrammi tooraine kohta on soovitavalt
jargmised:

o 2-3 g peeneksjahvatatud valget pipart,

o 20-50 g mugulsibulat - keedetuna, peamiselt praetuna (annab meeldivama

maitsenuansi),

o 0,5-1 gingverit ja/voi muskaatoit,

o vahem kui 0,5 g kardemoni ja vaniljet, vanilje asemel voib kasutada ka vaniljesuhkrut,

o kaneeli, nelki, pimenti kasutatakse peamiselt jameda peenestusega toodete puhul,

o kuivatatud, peenestatud maitsetaimi nagu majoraani ja tuiimiani, aga ka leeskputke,

o vahem kui | g muskaatpahklit.

Koige kallimateks maksapasteetideks voib pidada truhvlitega maitsestatud
tooteid. Delikatess-seen on vaga tugeva maitsega ja isegi imevaikesed

tikid pasteedis annavad sellele erilise maitse. Seente maitse on nii
tugeyv, et trihvlipasteedi valmistamisel ei kasutata muid maitseaineid.
Enam levinud on odavama, aga samas maitselt norgema
Sampinjoni kasutamine maksapasteedi koostisosana.

Maks. Maksapasteetidel on eelkoige tahtis puhas ja taiuslik
maitse. Liigne maksasisaldus voib pasteedi maitse morkjaks
muuta. Liha ja maksasisaldus peab tootes olema tasakaalus Triihviid (http:/lblog.speisekarte.de/)
ning sellest lahtudes on maksapasteetides soovitatav maksa osakaal 10-30%,

maksimaalselt voiks maksa osakaal olla 35%. Teisest kiljest on maksavalgud emulgaatoriks ja
peenpeenestatud pasteedimassis voiks maksa osakaal ollaumbes 30%, et takistada puljongi- ja rasvavalangute
teket, eriti juhul kui ei kasutata teisi emulgeerivaid aineid. Vasikamaks on helepruuni varvusega vaga orna
konsistentsiga ning maheda maitsega. Veisemaks on punakaspruuni varvusega ning tugevama maitsega.
Seamaks on tumepruuni varvusega ja maitselt morkjas (morkja maitse eemaldamiseks voib eelnevalt
leotada kulmas vees voi piimas). Pasteeti valmistatakse ka linnumaksast (kanabroiler, hani, part). Erinevate
loomaliikide maksad annavad maksapasteetidele erinevaid maitseid, eriti vaartuslik on hanemaks, mis
sisaldab palju rasva, on orna konsistentsiga ja hea maitsega.

Lihatoorainena kasutatakse maksapasteetide valmistamisel vaga palju sealiha:
o tailiha,
o rasvkude,
o seapealiha,
o kohutukiliha.

Tailihana kasutatakse peamiselt seariimba abaosast |oigatud liha.



Pasteedi kreemja konsistentsi saavutamiseks sobivad kasutada koik pehmema konsistentsiga rasvkoe liigid:
pekk rumba abaosalt ja tagaosalt, kohutuki nisadevaheline osa, kubemeosa. Rasvkude peaks olema
voimalikult varske, sest pehmema konsistentsiga rasvkude sisaldab rohkem kdllastumata rasvhappeid, mis
pikemaajalisel sailitamisel omandavad kibeda maitse. Kibe maitse kandub edasi [opptootesse.

Kamar ja seapealiha peavad olema korralikult puhastatud harjastest, templijaljenditest.

Pasteetide segule nisujahu lisamine peidab maksa voimalikku kibedat maitsevarjundit. Piimapulbris sisalduv
laktoos annab termilisel tootlemisel tootele pruunika varvivarjundi. Pasteedi valmistamisel voib kasutada
ka lossipulbrit, demineraliseeritud vadakupulbrit jne.

Retsepti ndide
Tooraine 100 kg massi kohta:
o 30 kg seamaksa
o |5 kg sealiha (vahese sidekoesisaldusega, rasvasisaldus maksimaalselt 5%)
o |5 kg vasikaliha (kohutuki liha)
o 20 kg pekiloikmed (vahese tailihasisaldusega)
o 20 kg sealiha (kohutiiki liha)

Uhe kg massi kohta lisatakse:
o |8 g nitritsoola
o 2 g valget pipart
o 0,8 g muskaatoit
o 0,5 gingverit
o 0,3 g kardemoni
o 0,] g vaniljet
o 2 g suhkrut
o 40 g praetud mugulsibulat
o | g naatriumaskorbaati
o 5 g emulgaatorit (rasvhapete mono- ja diglutseriide)

Puljongit lisatakse pasteedimassile keedukao ulatuses.

Pasteetide valmistamisel on eriline tahtsus lihatooraine ja rupside varskusel, mida varskem tooraine,
seda parema aroomi ja maitsega Iopptoode saadakse. Vastavalt maarusele 853/2004 jahutatakse liha
temperatuurini maksimaalselt mitte ile +7 °C ning tapasaadused temperatuurini mitte tile +3 °C. Liha ja
tapasaadused kiilmutatakse temperatuurini vahemalt -18 °C. Saksakeelses erialases kirjanduses
soovitatakse lihatooraine jahutada temperatuurini +2 °C ning kiilmutada temperatuurini -30 °C ( vt
alljargnevat tabelit).

Tabel. Pasteetide valmistamiseks kasutatav lihatooraine

Tooraine Soovitused

Jahutatud +2 °C véi kiilmutatud -30 °C
Liha veiseliha: pH 5,5 kuni 6,2; jahutatuna siilitatud kuni 3 6opaeva

sealiha: pH 5,7 kuni 6,4; jahutatuna sailitatud kuni 2 66paeva
Pelk Jahutatud +2 °C véi kilmutatud -30 °C

Jahutatud +2 °C véi kilmutatud -30 °C (mitte kaua sailitada)
Maks
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Tabel. Keskmine rasvasisaldus seariimba Uksikutes tiikkides

Tooraine Rasvasisaldus

Kohutiikk 45-55%
Kohutiiki nisadevaheline osa 60-70%
Seapealiha 25-35%
Seljapekk vahese tailihasisaldusega 70-78%
Turjapekk vihese tailihasisaldusega 68-75%
Pekk tagaosalt ja abaosalt 80-85%
Kubeme osa 90-95%
Maksavorsti, -pasteedi emulsiooni valmistamine

Pasteetide valmistamisel kasutatakse lisaaineid vastavalt toidus lubatud lisaainete loetelu ja piirnormide

ning margistamise eeskirjale. Jargnevalt moned naited:

Emulgaatorid, nditeks Lubatud piirnorm:
o E450-E451 fosfaadid .......cociiiiiiiiiiiiiiiii kuni 5000 mg/kg
® E472c rasvhapete mono- ja digliitseriidide ning sidrunhappe estrid................ quantum satis

Toiduvarvid, nditeks

©  E1OO Kurkumiin ...t kuni 20 mg/kg
o  EI50a-d karamellid .........cooriiiiiieeeee e quantum satis
o E160a Karoteen ........ccociiiiiiiiiiiiiiiiiiiiccc e kuni 20 mg/kg
© E160c paprikaekstrakt.....ccoooeeiiiiiiiiiiiiieeiice e kuni 10 mg/kg

Sdilitusained, niditeks
©  E250 naatriumnitrit ....ccooeeiiiiiiiieeee e kuni 150 mg/kg

Antioksilidandid, nditeks
© E300 askorbiinhape ........ccoiiiiiiiiiiie e quantum satis
o E316 naatriumisoaskorbaat......cccccccceereiiiiiiiiiiiiiiniiiee e kuni 500mg/kg

Lohna- ja maitsetugvedajad, nditeks
©  E620 glutamiinhape..coo i iiiiiiiieeee e

o E62I naatriumvesinikglutamaat.................. 10 g/kg tiksikult voi kombinatsioonis




MAKSAVORSTI, -PASTEEDI EMULSIOONI VALMISTAMINE

Maksavorstid on tapasaadustest, sh maksast jm lihatoormest valmistatud vorstid. Maksasisaldus tootes on
vahemalt 15%. Maksavorstide emulsiooni valmistamise tehnoloogia kattub maksapasteetide emulsiooni
valmistamise tehnoloogiaga.

Selle tootegrupi eriparaks on veniva-plastilise emulsiooni moodustumine. Samas on kasutatav tooraine
suhteliselt suure rasvasisaldusega. Saadud emulsiooni omaduste stabiliseerimiseks voib suurendada
sidekude (kollageeni) sisaldava tooraine kogust. Peenpeenestatud maksavorsti emulsiooni stabiliseerimiseks
sobivad seapealiha ja kamar. Seejuures mangib suurt rolli keedetud kamara ja pealiha peenestusaste, mida
suurem peenestusaste kutris saavutatakse, seda stabiilsem on maksavorsti mass. Peenpeenestamiseks
kasutatakse kutrit, (parima tulemuse annavad kutrid, mille nugavolli kiirus on tle 6000 poorde minutis),
mikrokutrit jt seadmeid.

Emulsiooni stabiilsuse suurendamiseks voib retsepti koostisse lisada ka komponente, millel on emulgeerivaid
omadusi (piim, munad, valgupreparaadid, emulgaatorid jt). Rupsitooteid valmistatakse nii kulm- kui
kuummeetodil. Kilmmeetodil keedetakse/kupatatakse eelnevalt liha- ja pekitooraine. Poseliha keedetakse
umbes | tund; pekki, kohutukki ja teisi lihatooraineid 30—40 minutit. Seejarel keedetud tooraine jahutatakse
ja hunditakse labi 3 mm-se restiava. Kuummeetodi kasutamisel pole vahepealne jahutusprotsess vajalik.
Tooraine lisatakse kuumalt eelsoojendatud kutrisse.

Kuterdamise Iopptemperatuur molema meetodi puhul on erinev. Kiilmmeetodil ei tohi see olla rohkem
kui 20 C°, kuummeetodil 40-50 C°. Kui jatta kuummeetodil temperatuur liiga madalale, ei teki pusivat
emulsiooni, kuna rasv voib hakata kihistuma ja hanguma. Kulmmeetodil voib rasv temperatuuril tle 20 C°
jallegi struktuurist valja sulada. (SOOSAAR, REI, 1996)

KULMMEETOD

Tooraine (maks, veise- ja sealiha) kupatatakse voi keedetakse, parast jahutamist laaditakse kutrisse ning
peenestatakse. Seejarel lisatakse kutrisse piimapulber, jahu, tarklis, melanz, keedusool, sibul,
maitseained; viimasena lisatakse rasvane tooraine (rasvane sealiha, sea poseliha, sulatatud rasv) ja

puljong.

Kui retseptis on kollageeni sisaldavat toorainet, siis toodeldakse kutris see tooraine esimesena ja parast
tiielikku peenestamist lisatakse iilejianud lihatooraine, keedusool, jahu, maitseained, puljong. Ornema
konsistentsi saavutamiseks toodeldakse massi parast kuterdamist veel peenpeenestusseadmes.

KUUMMEETOD
kui klassikalise tehnoloogia jargi kuumtoodeldakse luhiajaliselt maksa enne rupsitoodete valmistamist,
siis tanapaeval valmistatakse tooteid toorest maksast. Samuti lisatakse toodetele nitritsoola, mis annab

valmistootele punaka varvuse. Vaga laialdaselt on toorainena kasutusel seakamar, poseliha ning
madalama kvaliteediga liha (seariimba kubemeosa, kohuaar, kiiljettikk).




Tiilipiline tehnoloogia on jirgmine:

1)
2)
3)

4)

3)

toores, siiritud ja jaheda veega loputatud maks kuterdatakse emulsioonitaoliseks massiks (2—3
minutit) ja laaditakse parast seda kutrist valja;

kutrisse valatakse kuum vesi voi keedupuljong (kamara- voi poseliha), millega soojendatakse
kutrikausi pohi. Kausil lastakse 3—4 ringi poorelda ja laaditakse vesi/puljong valja;

kutrisse laaditakse kuum keedetud kamar, kohutikiliha, poseliha, pekk vms ja kuterdatakse
peeneks;

kutrisse lisatakse eelnevalt kuterdatud maksaemulsioon ning kuterdatakse massi kuni molema
emulsiooni segunemiseni (umbes 8—10 ringi). Vahetult parast maksaemulsiooni lisamist
pannakse maitseained ja nitritsool. Tootlemistemperatuur peab olema iile 50 °C

(kuni 55 °C; temperatuuril 60 °C hakkavad maksavalgud denatureeruma ning see

takistab emulsiooni normaalset moodustumist; kui maksamass on vahepeal kilmutatud
temperatuurini —| kuni =2 °C, voib lihamassi temperatuur kutris olla ka kérgem, sest lisatav
maksamass jahutab kogu segu temperatuuri maha);

lisatakse vesi/puljong ning kuterdatakse uihtlase emulsiooni moodustumiseni.

Toorest maksast pasteedi valmistmise tehnoloogiline skeem

MAKS Lihatooraine
gE— Eraldada sapiteed | ] Keeta katlas temperatuuril 80°C ‘
Peenestada hundis | | Peenestada lihatooraine hundis R
T L= )
— Kuterdada peeneks : n - i
P | ] Soojendada les kutrikausi pdhi ‘
R | 7777777777 ]
" Lisada viimastel ringidel ! . 7
" nititsool ja maitseained ] Kuterdada peenIeks lihatooraine ‘
Peenestatud maks 7 Lsadaemulgaatorjapulong
laadida kutrist vélja Temperatuuril 45 °C lisada maksaemulsioon //:
Q | Pritsida kesta, karpi, topsi |
— £
B s : . —
| Keeta sisetemperatuurini 72°C |
KUTTER LIHAHUNT  KATEL l
’ Jahutada astmeliselt ‘




Jargnevad fotod on firma Wiberg 2006. a. seminari materjalidest

1

Maks kuterdatakse emulsioonseks
) massiks, lisatakse nitritsool

Lihatoorainet keedetakse tem peratuuril 90 °C
20-30 minutit voi kuumutatakse keedukutris
70°C

Lisatakse emulgaator, kuum puljong, ideaalne
kuterdamise temperatuur on 55 °C

Lisatakse eelnevalt kuterdatud maksaemulsioon ning
kuterdatakse mélema emulsiooni segunemiseni

=

Temperatuur kuterdamisel umbes 50 °C




Kuummeetodil emulsiooni (maksapasteedi voi -vorsti segu) valmistamise tehnoloogiad erinevad uksteisest
nitritsoola lisamise aja poolest. Moni tehnoloogia naeb ette nitritsoola lisamist maksa kuterdamise ajal,
moni kuterdamisprotsessi Ioppfaasis. Nitritsoola lisamise ajast soltub segu konsistents: kui lisada nitritsool
|opus, tuleb veniv mass, kui alguses, siis tavaline teraline. Algfaasis lisatud sool I6hub ara segumassi
struktuuri ja seetottu saadakse teraline mass ja vastupidi.

Kui massi temperatuur on liiga korge, lisatakse jaad, kui liiga madal, lisatakse kuuma puljongit. Puljongit
lisatakse sellises koguses, et see katab lihatooraine kupatamise/keetmise kaod.

Maksavorstide/-pasteetide valmistamisel kuummeetodil tuleb jalgida, et ,kuumakett” ei katkeks. Toote
maitset mojutab ebasoovitavalt see, kui enne teist kuumtootlemist/pastoriseerimist on mass
mahajahtunud.

Seega
o tooraine (v.a maks) eelnevalt kuumtoodelda (kupatada/keeta),
o seejarel voimalikult kiiresti kuumana peenestada,
o kogu mass kohe eelpeenestatud jahutatud maksamassiga kuumalt kokku segada,
o vorsti-/pasteedimass nii kuumalt kui voimalik pritsida,
o kohe teistkordselt kuumtoodelda.

PEENPEENESTATUD MAKSAVORSTIDE -PASTEETIDE KUTERDAMISE TEHNIKAD

Jargnevalt esitatud kuterdamise tehnikad sobivad naiteks maksavorstide DelikateB-Leberwurst,
Kalbsleberwurst jt valmistamiseks. (HTTP://WWW.OPTA-MEAT.DE)

Emulgaatorita kuterdamine
I.  Maks kuterdatakse vaga peeneks.

2.  Peenestatud maks laaditakse kutrist valja.

3.  Kuterdatakse peeneks keedetud lihatooraine (sea poseliha, sea kohutikiliha, seapekk
jne).

4.  Kautrisse lisatakse eelpeenestatud maksamass kutrikausi aeglasel kaigul. Lihatooraine

|6pptemperatuur mitte ule 55 °C.
5.  Lisatakse puljong.

o

Lisatakse lisandid.
7.  Kogu massi kuterdatakse kiirkaigul emulsiooni moodustumiseni. Lopptemperatuur
umbes 40-45 °C.

Rasvhapete mono- ja digliitseriidiga kuterdamine
I.  Maks kuterdatakse vaga peeneks.

2.  Peenestatud maks laaditakse kutrist valja.

3.  Kuterdatakse peeneks keedetud lihatooraine.

4.  Lisatakse emulgaator.

5.  Lisatakse puljong, kuterdatakse kiirkaigul kuni emulsiooni moodustumiseni.

6.  Kutrisse lisatakse eelpeenestatud maksamass kutrikausi aeglasel kaigul. Lihatooraine
I6pptemperatuur mitte ule 55 °C.

7. Lisatakse lisandid.

8.  Kogu massi kuterdatakse kiirkaigul emulsiooni moodustumiseni. Lopptemperatuur

umbes 40—45 °C.




Piimavalkudega kuterdamine

SV IPNETIN

Maks kuterdatakse vaga peeneks.

Peenestatud maks laaditakse kutrist valja.

Kuterdatakse peeneks keedetud lihatooraine.

Lisatakse piimavalgud ning kuterdatakse aeglasel kaigul umbes viis ringi.
Lisatakse kuum puljong, 90-95 °C, vihemalt 15%.

Kuterdatakse kiirkaigul. Temperatuur peab jidama vahemikku umbes 65-70 °C.
6.1. Lisatakse emulgaator, et hakkaks moodustuma emulsioon.

6.2. Kuterdatakse emulsiooni moodustumiseni.

Lisatakse eelpeenestatud maksamass kutrikausi aeglasel kaigul. Lihatooraine
I6pptemperatuur mitte ile 55 °C.

Lisatakse lisandid (sh piimavalgud).

Kogu massi kuterdatakse kiirkaigul emulsiooni moodustumiseni. Lopptemperatuur umbes
40-45 °C.

Keedukutris kuterdamine

ovhwN

= 0 © N

Maks kuterdatakse vaga peeneks.

Eelpeenestatud maks laaditakse kutrist valja. Eelkuumutatakse kutter.

Kuterdatakse rasvkude.

Lisatakse tailiha.

Kuterdatakse kiirkaigul kuni temperatuurini 70 °C (temperatuuril 65 °C lisada auru).
Peeneks kuterdatud mass jahutatakse temperatuurini 55 °C (temperatuuril 60 °C avada
kilm vesi).

Lisatakse eelpeenestatud maksamass kutrikausi aeglasel kaigul.

Lisatakse puljong.

Lisatakse lisandid.

Kogu massi kuterdatakse kiirkaigul emulsiooni moodustumiseni. Lopptemperatuur umbes
40-45 °C.

\
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Keedukutri skeem




PASTEEDIMASSI KUUMTOOTLEMINE

Valmis pasteedimassi voib kuumtoodelda mitmel viisil.

Massi kuumutatakse lahtistes kateldes temperatuuril 80—90 °C 20—30 minutit, massi pidevalt segades, voi
kuumutatakse aurusargiga varustatud kinnises seguris samal reziimil. Pasteedimassi kuumutatakse kuni
temperatuurini 72 °C.

Pasteedimass pritsitakse automaadil karpi, topsi, kunstkilest kestadesse ja naturaalsoolde batoonideks
ning keedetakse keedukambrites temperatuuril 80—85 °C 40—-50 minutit kuni tootesisese temperatuurini
72 °C.

Pasteedimass kallatakse metallvormidesse ja kiipsetatakse 2—3 h temperatuuril 90—145 °C (olenevalt ahju
tlubist) rotatsioon- voi konveierahjudes voi kiipsetuskappides.

Pasteedimass villitakse karpidesse, topsidesse ning pastoriseeritakse/steriliseeritakse autoklaavis.
Saksakeelses erialakirjanduses soovitatakse kuumtootlemist toote sisetemperatuurini kuni 75 °C. Selline
kuumtootlemine tagab spoore mittemoodustavate bakterite havimise (kaasa arvatud Salmonella ja Listeria).

Tapsem reziim soltub toote massist ja mootmetest.

Pasteete voib toota mehhaniseeritud vooluliinidel, sel puhul on tehnoloogilise protsessi reziimid antud
vastavalt liini tehnilisele kirjeldusele.

Kuumtootlemise Ioppedes (lahtistes kateldes voi aurusargiga varustatud seguris) tuleb pasteet kohe kallata
vormidesse voi pakendada ja jahutada.

PASTEEDI VALMISTAMINE KUPATATUD MAKSAST

Maksapasteet
Keedetud seaposeliha 36,0
Kupatatud sea- voi veisemaks 25,0
Keedetud porgand 5,0
Keedetud sibul 1,5
Puljong 30,6
Keedusool 1,5
Peensuhkur 0,13
Jahvatatud must pipar 0,15
Teraline I6hnav pipar 0,05
Maksapasteet
Loorber 0,02
Jahvatatud muskaatpahkel 0,05

KOKKU: 100,0
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Linnumaksapasteet

Tooraine kogus, kg

Keedetud seaposeliha 27
Puljong 26,2
Kupatatud linnumaks 21
Keedetud veiseliha (90/10) 10
Keedetud petersell voi seller 2
Keedetud porgand 3
Mage voi vOi searasv 3
Praetud mugulsibul 2

Kanamunad véi munamelanz |

Nisujahu I
Keedusool 1,5
Peensuhkur 0,1
Jahvatatud must pipar 0,15
Jahvatatud muskaatpahkel 0,05

KOKKU: 100,0

TOOTMISE TEHNOLOOGIA

l. Tooraine ettevalmistamine

Pole soovitav kasutada pulli-, kuldiliha,
riknemistunnustega liha ja rohkem kui tiks

kord kiilmutatud toorainet.

On lubatud kasutada:

®

@®

seaposeliha asemel rasvast sealiha;
mageda voi asemel sulatatud
korgema sordi searasva;

siiritud linnumaksa asemel siiritud
linnumaksa ja -stiidameid loomulikus
vahekorras;

kana-toorrasva, asendades 3 kg voi
ja 5 kg siiritud seaposeliha 8 kg
kana-toorrasvaga, mis on saadud
kanade lihasmagude puhastamiselt.

o Maks siiritakse (Ioigatakse lahti, eraldatakse suured veresooned, limfisélmed,

rasvkude, sapiteed), pestakse kilmas voolavas vees (seamaksa leotatakse |-2 h

kilmas vees) ja norutatakse, |oigatakse tikkideks massiga 300-500 g.

o Seaposelihal Ioigatakse vilja limfisélmed, naarmed (eemaldatakse kamar). Siiritud
sea-, veiseliha, seaposeliha Ioigatakse 400-500 g tiikkideks.

o Mugulsibul, kiiislauk, porgand, peterselli-, sellerijuured puhastatakse ja pestakse.

o Kuivatatud sibul, kuuslauk, porgand, peterselli-, sellerijuured leotatakse vees

vahekorras | : 3.
o Munad vabastatakse koortest, lahtiloodud munad filtreeritakse vajadusel.




2. Tooraine keetmine voi kupatamine

o Maks kupatatakse lahtistes aurusargiga kateldes (maksa ja vee vahekord | : 3)
I5-20 minutit varvuse kadumiseni. Maksapasteedi tootmisel keedetakse maksa
[-1,5 tundi.

o Kupatatud voi keedetud maks jahutatakse riiulitel temperatuurini mitte ile 12 °C.

o Maksa keetmisel saadud puljongit ei kasutata pasteedimassi valmistamisel.

o Lihatoorainet keedetakse |-2 h, aeg-ajalt segades. Keetmisel tuleb viltida
ulekeetmist, et liha ei laguneks.

o Tooraine keetmisel eraldatakse vaht, lisatakse maitseained (loorber, teraline
I6hnav pipar).

o Porgand, peterselli-, sellerijuured keedetakse koos lihatoorainega.

o Puhastatud varske voi leotatud sibul kas keedetakse koos lihatoorainega voi
peenestatakse lihahundis resti avaga 2—-3 mm ja lisatakse pasteedi valmistamisel.
Olenevalt pasteedi valmistusviisist voib sibulat praadida rasvas kuni kuldkollase
varvuseni, sel puhul sibul peenestatakse enne praadimist kas kasitsi voi lihahundis,
resti ava labimooduga [2—16 mm.

o Liha, poseliha keetmisel saadud puljong kurnatakse ja kasutatakse pasteedi
valmistamisel.

3. Pasteedimassi valmistamine

o Kupatatud voi keedetud ja jahutatud tooraine toodeldakse kutris voi kutter-
seguris, lisades kuuma puljongit, keedusoola, maitseaineid, peenestatud sibulad,
munad jt retsepti jargi ettenahtud komponendid.

o Maksapasteetide toorainet kuterdatakse 5-8 minutit kuni Uhtlase, maaritava
konsistentsini. Lisatava puljongi kogused on toodud retseptides.

o Pasteedile parema struktuuri saamiseks toodeldakse kuterdatud massi
peenpeenestusmasinas.

4. Pasteedimassi kuumtootlemine
o Vaata eestpoolt (PASTEEDIMASSI KUUMTOOTLEMINE)
5. Pasteetide vormidesse kallamine v6i pakendamine

o Kuumtootlemise Ioppedes (lahtistes kateldes voi aurusargiga varustatud seguris)
tuleb pasteet kohe kallata vormidesse voi pakendada ja jahutada.

o Kaalukaubana valjastatav pasteet kallatakse metall- voi polimeersest materjalist
kaanega voi kaaneta vormi.

Pasteedimassi valmistamine kutris




o Pasteeti voib pakendada vorstipritsiga topsidesse, karpidesse, vormidesse
(fooliumist voi polimeersest materjalist voi pehmesse pakendisse).
o Pasteedi temperatuur pakendamisel voi vormi kallamisel ei tohi olla alla 70 °C.
6. Pasteedi jahutamine
o Pasteet suunatakse kohe jahutamisele. Jahutatakse temperatuuril 0 kuni 6 °C,
tootesisese temperatuurini mitte lle 6 °C, mida loetakse tehnoloogiaprotsessi
loppemiseks ja valmistamiskuupaevaks.

Pasteetide valmistamisel kasutatava tooraine ettevalmistamise kaod
o Varske mugulsibula puhastamiskaod mitte lile 20% puhastamata varske sibula massist.
o Varske kuuslaugu puhastamiskaod mitte lle 18% puhastamata varske kuuslaugu
massist.
o Varske selleri-, petersellijuurte ja porgandi puhastamiskaod mitte lle 24,5%
puhastamata selleri-, petersellijuurte ja porgandi massist.
o Sea- voi kanarasva kulu sibula praadimisel 10—15% sibula massist.
o Seaposeliha viljatulek 93% parast limfisolmede, naarmete, verevalumite eemaldamist
ja puhastamist puhastamata seaposeliha massist.
o Lihaloikmete valjatulek 93% parast verevalumite eemaldamist ja puhastamist
puhastamata lihaloikmete massist.
o Liha, rupside kupatamise voi keetmise kaod 40%
o kondita sealiha 30-40%,
o maks 30%,
o keel 30%,
seapea 52% (parast keetmist on eraldatud kondid jt mittesoodavad osad).

®

PASTEEDI VALMISTAMINE TOOREST MAKSAST

Tabel. Pasteedi retsept

Tooraine Kogus, kg

Toores seamaks 36,0
Keedetud seaposeliha 28,0
Keedetud seakohuttikid 14,0
Keedetud seapekk 12,0
Puljong 10,0
Kokku 100,0
Maitse- ja lisaained 100 kg tooraine kohta

Nitritsool 2,0
Maitseainete segu maksavorstile (emulgaatoriga) 2,0




TOOREST MAKSAST PASTEEDI VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

1 Tooraine vastuvotmine
2 Tooraine kaalumine <mmm Pdrandakaal
3 Maksa tikeldamine | Liha tiikeldamine
| Nitritsool |
4 <Gmmm \Vesi
Maksa kuterdamine Liha keetmine es_l
5 ———> Puljong
Kuterdatud Kutrikausi
5 maks ettekuumutamine
. . . . <4mmm Maitseained
7 Pasteedimassi valmistamine

<mmm Puljong «—

+

8 Pasteedimassi transport <4mmm Karud
Kestade
ettevalmistamine
¥
9 Pasteedimassi pritsimine kesta
10 Batoonide sulgemine @ Klipsid

<gmmm Kuupaeva trikilint

" n i . : <mmm \/orstikepid
11 Batoonide riputamine raamile < \orstiraamid

.

Tootlemine termokambris:
12 keetmine tootesisese temperatuurini +72 °C
jahutamine tootesisese temperatuurini +6 °C

4

13 Hoidmine valmistoodete ruumis

L

14 Batoonide raamilt mahavotmine

— l - - s Plastkastid
15 Pakkimine, margistamine < Etiketid

L

16 Valmistoodete valjastamine




TEHNOLOOGILISE SKEEMI KIRJELDUS

10.
.
12.

3.
14.
5.

Jahutatud seamaksa, siiritud sealiha (poseliha, kohutukid, pekk) vastuvotmisel
kontrollitakse visuaalselt kvaliteeti.

Tooraine kaalutakse porandakaalul.

Seamaks loigatakse tlikkideks, loputatakse kilma veega. Lihatooraine |oigatakse
tukkideks massiga ca 0,5 kg.

Maks laaditakse kutrisse, kuterdatakse homogeense massi saamiseni ning laaditakse
karusse.

Lihatooraine laaditakse katlasse, keedetakse; laaditakse katlast valja karusse.
Kutrikausi ettekuumutamine. Kutrisse valatakse kuum vesi voi keedupuljong, millega
soojendatakse ules kutrikausi pohi. Lastakse kausil 3—4 ringi poorelda ja laaditakse vesi/
puljong valja.

Kutrisse laaditakse kuum keedetud kohutukiliha, poseliha, pekk. Lihatooraine
kuterdatakse kuterdatakse peeneks. Kuterdamise viimasel kolmandikul lisatakse
maitseainete segu ja pool puljongi kogusest; seejarel lisatakse eelnevalt kuterdatud
maksaemulsioon ning kuterdatakse massi kuni moélema massi segunemiseni (umbes
8—10 ringi). Kutrisse lisatakse tlejaanud puljong ja kuterdatakse kuni emulsiooni
moodustumiseni. Saadud pasteedimass laaditakse kutrist valja karusse.

Pasteedimass transporditakse kutriruumist karudega pritsimisruumi vorstipritsi juurde.
Pasteedimass pritsitakse vorstipritsiga kunstkesta.

Batoonid suletakse klipsidega.

Pritsitud batoonid asetatakse keppidele ja riputatakse raamile.

Tootlemine termokambris: keetmine temperatuuril 72—75 °C tootesisese
temperatuurini 72 °C. Jahutatakse termokambri jahutussektsioonis veega tootesisese
temperatuurini +6 °C.

Valmistoodet hoitakse temperatuuril mitte tle +6 °C.

Batoonid voetakse raamidelt maha, kontrollitakse sensoorset kvaliteeti.
Pakendamine, margistamine. Ruumi temperatuur +6...+9 °C. Markeerimisel on tahtis
kuupaev (kolblik kuni). Kuupaev peab olema dige, selgelt loetav.

Valmistoodete valjastamine.

Maksaemulsioon kutris
http://medialog.Vsb-serVice.de/att/6805005/978-3-8045-5890-8-1-1%5b | %5d.pdF




-

Pohitooraine:

MAKSAVORST PRAETUD \
SIBULAGA

36,0 kg toorest seamaksa

26,0 kg sea kiilje- voi kohutukki (voi molemat),
kamarata, keedetud

26,0 kg seaposeliha, kamarata, keedetud

12,0 kg vett/puljongit

100,0 kg pohitooraine kohta lisatakse:

1800 g nitritsoola

5000 g maitseainete segu praetud sibulaga
Valmistamise tehnoloogia

[) loigata ettevalmistatud toores
seamaks tukkideks ja loputada
jaheda veega;

2)  segada seamaks, keedetud kiilje-
ja kohutukid, keedetud poseliha,
nitritsool ja maitseained;

3) peenestada mass hundis (8 mm);

4) laadida jamepeenestatud mass
segistisse voi kuttersegistisse,
lisada kuum puljong ja segada hasti
labi;

5) taita eelnevalt ettevalmistatud
kestad;

6) keeta temperatuuril 80 °C toote
sisetemperatuurini 72 °C;

7)  jahutada leiges, seejarel kiilmas
vees;

8)  jargmisel paeval kasta toode 3—5

sekundiks vaga kuuma vette (kui

k vorsti kest on kortsus)

/

f KONSERYV “MAKSAPASTEET” \

Pohitooraine:

40,0 kg toorest seamaksa

20,0 kg sea kulje- voi kohutiikki (voi molemat),
rasvasisaldusega 35%, kamarata, keedetud

20,0 kg

kamarata, keedetud

seaposeliha, rasvasisaldusega 50%,
20,0 kg kuuma vett/puljongit

100,0 kg pohitooraine kohta lisatakse:

1800 g nitritsoola

5000 g maitseainete segu maksapasteedile
Valmistamise tehnoloogia

[)  Ioigata ettevalmistatud toores
seamaks tiikkideks ja loputada
jaheda veega;

2)  loigata searumba kiilje- voi
kohutukid ja poseliha tukkideks
ning keeta sisetemperatuurini
68 °C;

3) segada keedetud liha, maks,
nitritsool, maitseained ning
peenestada mass (5 mm)

4) lisada kuum puljong/vesi ja segada
hoolikalt;

5) taita konservikarbid, sulgeda ja
pastoriseerida temperatuuril 90 °C
toote sisetemperatuurini 75 °C

6) jahutada esmalt 40-kraadises ja

seejarel kilmas vees.

N /




VEAD MAKSAVORSTI, -PASTEEDI VALMISTAMISEL

MAKSAVORSTIDE, -PASTEETIDE SENSOORSEL ANALUUSIL KASUTATAYV VIGADE

LOETELU

VALIMUS

o Varvi korvalekalded

o Ebalihtlane varvus

o Rasva/puljongi valumid

o Kest kortsus

o Lohkenud kest

o Ohutiihimikud kesta all

o Ebasobiv kest

o Naturaalkest pole korralikult
rasvatustatud

LOIKEPINNA VALIMUS
o Peenendamine ebapiisav
o Peenedamine ebaiihtlane
o Kooluste tukid
o Sidekoetukid
o Liiga hele
o Liiga tume
o Ebauhtlase varvusega
o Hallid/rohelised laigud
o Kuivamisrongas
o Rasvavalang
o Puljongivalang
o  Tuhimikud
o Poorne

KONSISTENTS

Liiga pehme
Teraline

Vesine

Pudrune
Kummine
Seostumata
Tihke

Kuiv

Raskelt maaritav

LOHN ja MAITSE

Soolane

Morkjas

Hapukas

Magus

Ebatlupiline
Maitsestamine liiga nork
Maitsestamine liiga tugev
Maitsestamine mitte iseloomulik
Maksa maitse liiga tugev
Lihamaitse liiga nork
Suitsumaitse liiga tugev
Korvalmaitse

Hallitanud

Raasunud

Rasva

Lappunud
Roiskunud




Vigade tekke pohjused maksavorstide, -pasteetide valmistamisel

Vead maksavorsti, -pasteedi

valmistamisel

Voéimalikud pohjused

Konsistentsivead

Rasva- ja puljongivalangud

Liiga tugev

Liiga pehme

Pude/rabe
Vilimuse vead

Tume, kuivanud

Tumedad kohad

Liiga palju puljongit

Maksa-rasvarikka tooraine suhe ei ole tasakaalus
(liiga palju rasvast toorainet voi liiga vahe maksa)
Lihatoorainet liiga kaua keedetud

Maksa pole eelnevalt piisavalt kuterdatud

Segu koostamisel pole pasteedi-/vorstimassi oigesti
segatud

Segu enne keetmist (parast kesta pritsimist) liialt
mahajahtunud

Vorsti on liiga korgel temperatuuril keedetud

Liiga palju maksa

Liiga palju sidekoerikast toorainet

Lihatoorainet pole eelnevalt piisavalt keedetud
Tugeva konsistentsiga peki kasutamine toorainena
Liiga vahe puljongit

Liiga palju puljongit

Maksa- rasvarikka tooraine suhe ei ole tasakaalus
(liiga palju rasvast toorainet voi liiga vahe maksa)
Liiga pikaajaliselt (jahutatuna/kiilmutatuna) sailitatud
lihatooraine

Vorsti liiga korgel temperatuuril keedetud

Tailiha osakaal liiga korge

Maksa osakaal liiga korge

Liiga vahe rasvast toorainet

Niiskust labilaskvates kestades toodete sailitamine
madala niiskusesisaldusega hoiuruumis

Ohutiihimikud




Maitsevead

Kibe

Soolane
Maitsetu/laage

Raasunud

Hapukas

Umbunud

Maksa liiga kaua (jahutatuna/kiilmutatuna) sailitatud
Maksast pole eraldatud sapijuhasid

Liiga palju soola
Liiga vahe soola, maitseaineid

Liiga kaua (jahutatuna/kiilmutatuna) sailitatud rasvane
tooraine

Toores sibul

Keetmistemperatuur liiga madal
Keetmisaeg liiga lihike
Suitsutamistemperatuur liiga korge

Liiga madal temperatuur keetmisel.

Vorstide (niiskust labilaskvas kestas) jahutamisel ja
sailitamisel madala niiskusesisaldusega hoiuruumis
voib tekkida kuivamiskoorik ning vorst umbub
keskelt
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Kirjeldada maksapasteedi emulsiooni valmistamist kupatatud/keedetud maksast.
Kirjeldada maksapasteedi emulsioon valmistamist toorest maksast.

Nimetada tutpilisi maksapasteedi tootmisel kasutatavaid viirtse.

Missuguseid lisandeid voib maksapasteetide tootmisel kasutada?

Missuguseid lisaaineid kasutatakse maksapasteetide tootmisel?

Kuidas voib maksa ette valmistada maksapasteetide tootmiseks?

Kuidas voib valmis pasteedimassi kuumtoodelda?
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ULESANNE |

Lahenda ristsGna vastates jargmistele kiisimustele.

l.
2.
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Piment ehk

Missuguse loomaliigi maks on maitselt morkjas

Missugusest komponendist retseptis soltub toorest maksast valmistatud pasteedimassi
struktuur

Emulsiooni stabiilsuse suurendamiseks voib kasutada retsepti koostises

Vormis kupsetatud pasteet ehk

Pasteetide valmistamiseks on kuummeetod ja

Pasteeti valmistatakse ka keedu...

ULESANNE 2

Koostada tehnoloogilised skeemid:

l.
2.

Maksapasteedile

Linnumaksapasteedile




VORSTID



Lihatooted — liha tootlemise saadused voi selliste toodeldud toodete edasise tootlemise saadused, mille
pinnaloige naitab, et tootel puuduvad varske liha iseloomulikud omadused (MAARUS NR 853/2004).
Lihatoodete valmistamiseks ei kasutata jargmisi elundeid:

© emas- ja isasloomade suguelundid, valja arvatud munandid;

o kuseorganid, valja arvatud neerud ja pois;

o kori kohr, hingetoru ja ekstralobulaarsed bronhid;

o silmad ja silmalaud;

o valine kuulmekaik;

o sarvkest;

o kodulindude pea (valja arvatud hari ja korvad, lott ja karunkel), soogitoru, pugu,

sooled ja suguelundid.

VORSTITOODETE MAARATLEMINE

Lihavorstid

(edaspidi vorst) — lihatooted, mis on valmistatud peenestatud lihast, maitse- ja lisaainetest, lisanditest,
toiduainetest ja muudest komponentidest, pritsitud vorstikesta (monikord ka kestata) voi taidetud
vormidesse ning termiliselt toodeldud voi fermenteeritud selliselt, et toote I16ikepinnal ei ole enam varskele

lihale omaseid tunnuseid.

EESTIS ON TRADITSIOONIKS JAOTADA VORSTITOOTEID ALLJARGNEVALT
Toorvorstid on kuumtootlemata, pika sailivusajaga vorstid, mis on valmistatud soolatud, maitsestatud
toorest lihast; neid on laagerdatud, suitsutatud kilma suitsuga ja kuivatatud voi fermenteeritud ja/voi
kuivatatud:

o toorsuitsuvorst — toodeldud kilma suitsuga temperatuuril mitte tle 25 °C ja
kuivatatud, valmistamisel kasutatakse enamasti bakterikultuure ning vorstid jaotatakse
kilmsuitsu salaamivorstideks ja kiilmsuitsu maardevorstideks;

o kuivvorst - suitsutamata bakterikultuure sisaldavad pikaajaliselt kuivatatud

salaamituupi vorstid.

Roavalmistusvorstid on kesta pritsitud vorstisegu, mis on kuumtoodeldud, s.t. suitsutatud kuuma
suitsuga voi/ja keedetud vorstisisese temperatuurini vahemalt 72 °C, neid tarvitatakse uldjuhul soojendatuna
(keedetult, praetult, grillitult, kiipsetatult vms):
o viinerid — peenikesed vorstikesed kesta diameetriga 14-28 mm; keedetud voi
keedetud ja norgalt suitsutatud;
o sardellid — vaikesed vorstikesed labimooduga 28—-36 mm; keedetud voi keedetud ja
norgalt suitsutatud;

Keeduvorstid niiskuse osamass klassikalises valmistootes mitte ule 75%:
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o keedetud,
o suitsus kuumutatud ja auru voi veega keedetud,

o keedetud ja Ulesuitsutatud vorstid, mille tootesisene temperatuur on tousnud vahemalt

72 °C-ni.

Suitsuvorstid on kuuma suitsuga suitsutatud vorstid, mis jagunevad omakorda:

o kuumsuitsuvorstid — kuuma suitsuga suitsutatud (tootesisese temperatuurini
vahemalt 72 °C) keetmata vorstid, niiskuse osamass klassikalises valmistootes mitte
ule 65%;

o poolsuitsuvorstid:

o kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese temperatuurini vahemalt 72 °C,
seejarel suitsutatud kuuma suitsuga ja kuivatatud,

» kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese temperatuurini vahemalt 72 °C
ja kuivatatud vorstid; niiskuse osamass klassikalises valmistootes mitte lile 60%;

o tdissuitsuvorstid — kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese temperatuurini
vahemalt 72 °C, pikaajaliselt kuuma tugeva suitsuga suitsutatud ja kuivatatud vorstid,
niiskuse osamass valmistootes mitte tle 50%;

o keedusalaamid — kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese temperatuurini
vahemalt 72 °C ja seejarel luhiajaliselt kiilma suitsuga suitsutatud vorstid, niiskuse

osamass klassikalises valmistootes mitte ule 55%.

VORSTIDE VALMISTAMISEL KASUTATAV
TOORAINE

LIHA
Enamkasutatavateks lihaliikideks on veise-, sea- ja linnuliha. Monede vorstide toorainena kasutatakse ka
teisi lihaliike, naiteks podra-, hirve-, metssea-, hobuse-, lambaliha jne.
Liha veesidumisvoime on liks peamisi probleeme vorstitoostuses. Veesidumisvoime on eeltingimuseks, et
vorstisegust saaks normaalne, nii liha, rasva, pekki kui ka teisi segu komponente tihendav ihtlane mass.
Valmistoote ornus, mahlasus, maitse ja saagis soltuvad suurel maaral liha veesiduvusest, tema
hidratiseerumisest.
Liha veesiduvus oleneb valgu- ja rasvasisalduse suhtest lihas, looma vanusest, liha tapajargse valmimise
ajast, liha kilmutamise ja kilmutatuna sailitamise tingimustest.
Noorloomaliha sisaldab suhteliselt vahe rasva. Looma vananedes suureneb tema skelett, lihastik ja ka
rasvkoesisaldus. Uheaegselt liha rasvasisalduse suurenemisega viheneb valgu- ja veesisaldus. Liha veesiduvus
vaheneb, kui rasvasisaldus tooraines suureneb. Kvaliteetsete keeduvorstide saamiseks peab vorstisegusse

lisatava vee kogus olema kooskolas tooraine koostisega, eelkoige valgusisaldusega (kaasa arvatud ka teised

valguallikad peale liha, naiteks sojavalgud vms),




samuti tehnoloogilise tootlemise kaigus tekkivate kadudega ja valmistoote niiskusesisaldusega.
Veiselihast kasutatakse vorstitoostuses valgulist osa — mitterasvast liha, mis on hea veesiduvusega ja annab
vorstisegule kleepuvuse. Sealiha lisamisel veiselihale vorstisegu rasvasisaldus suureneb ja veesiduvus
vaheneb. Keeduvorstide tootmisel soodustab vorstisegu rasvasisalduse suurendamine vorstisegu
konsistentsi ja valmistoodangu kvaliteedi paranemist. Kui rasvasisaldus on iile 20%, vaheneb veesiduvus
jarsult.
Sidekoesisalduse suurendamisel vorstisegus ei suurene oluliselt vorsti saagis. Moningast saagise suurenemist
taheldatakse kollageenirikka tooraine kasutamisel (kootidelt eraldatud liha), mitte aga elastiinirikka
tooraine korral. Kuumtootlemise kaigus kollageen laguneb ja tekib zelatiin, mis tarretumisel seob hasti
vett. Seevastu elastiin peaaegu ei lagune ega aita kaasa vorstisegu veesisalduse suurenemisele.
Liha parema veesidumisvoime saavutamine kuterdamisprotsessis tagab:

o liha peenpeenestus,

o keedusoola ja fosfaati sisaldavate lisaainete kasutamine,

o pH reguleerimine korge tasemeni kuterdamisprotsessi kaigus (6,2-7,3).

Kaasajal kasutatakse liha sorteerimist paljudesse sortidesse, see tagab, et ihes sordis oleva liha keemiline
koostis on iihtlasem ning sellisest lihast valmistatud toodangu kvaliteet stabiilsem. Sealiha sorteerimisel

lahtutakse rasvkoesisaldusest.

Naide:
o sealiha 90/10, st 90% lihaskude ja 10% rasvkude;
o sealiha 80/20, st 80% lihaskude ja 20% z
rasvkude
© jne.
Veiseliha  sorteerimisel lahtutakse rasvkoe- ja

sidekoesisaldusest.
Naide:
o veiseliha 90/10, st 90% lihaskude ja 10%

rasv- ning sidekude,

o veiseliha 80/20, st 80% lihaskude ja 20%  Sorteeritud veiseliha 80/20
rasv- ning sidekude),

© jne.

Vaata lisaks peatiikist ,,Lihaloikus®.
Stabiilse kvaliteediga toodete valmistamise tagab voimalus maarata siiritud, sorteeritud ning
jamepeenestatud ja segatud liha (nn eelsegu) keemilise koostise maaramine. Tavaliselt maaratakse eelsegu
valgu-, vee- ja rasvasisaldus kiirmeetodil. Analiisaatori maksumus on korge ning seega taskukohane vaid

suurtoostustele.




RUPSID

Vorstide toorainena kasutatakse ka rupse. Keeduvorstide, viinerite ja sardellide tooraineks voivad olla
keel, sidameliha jne.

Keele lihaskoe vahel on rohkesti rasvkude, eriti keelekehas, mis on koige meeldivama maitsega keele osa.
Looma toitumuse tousuga suureneb keeles rasva- ja vaheneb veesisaldus. Veisekeeles voib olla rasva kuni
18%. Keele toitevaartus on umbes vordne liha toitevaartusega. Ta on omaparase meeldiva maitsega ja
sobib delikatessvorstide valmistamiseks ning keeduvorstidesse mustrikomponendiks. Keel on kaetud
tiheda limaskestaga - epiteeliga. Keeleseljal (iilalpool) on nasad ehk papillid, mis teevad keele krobeliseks.
Keelelt eraldatakse epiteel, seda on voimalik teha parast keele kupatamist voi keetmist.

Siida vabastatakse siidamepaunast, |oigatakse ara suured valimised veresooned. Suda loigatakse pikuti

katki, eraldatakse vereklombid ja pestakse hoolikalt.

PEKK

Enamkasutatav on sea rasvkude, sest sel on vorreldes teiste loomaliikide rasvkoega suurem toitevaartus
ning meeldivam maitse. Tavaliselt kasutatakse pekki, vaid monedele vorstiliikidele lisatakse sulatatud rasva
voi rasvaemulsiooni. Pekitiikid peavad sailitama tootlemise kaigus oma esialgse kuju ja mootmed, seetottu
on oluline tahtsus peki kovadusel. Pekk jaotatakse kovaduse jargi kolme rihma: kova, poolkova ja pehme.
Kova pekk saadakse riimba seljaosalt, abaosalt ja reietikilt. Poolkova pekk saadakse kaelalt, rinnaosalt,
ribidelt; see voib sisaldada kuni 20% lihaskudet. Pehme pekk saadakse 6lisoodaga soodetud sigadelt.

Riknemistunnustega pekki ei tohi kasutada. Pekil ei tohi olla kollakat varvust, raastumise tunnuseid.
Kollakas varvus ei tohi tekkida pekil ka keeduproovi ajal (1-2 min jooksul keevas vees). Pekki sailitatakse

jahutatuna, kiilmutatuna voi soolatuna.

KANAMUNAD
On korgekaloriline ja kergesti omastatav produkt. Muna sisaldab keskmiselt 32% munakollast, 56%

munavalget ja 12% munakoort. Kasutatakse nii varskeid mune kui ka melanzi ja munapulbrit.

SEAKAMAR
Seakamarast valmistatakse valkstabilisaator ehk kamaraemulsioon. Kamaraemulsiooni tooraineks on vesi
ja kamar. Emulsiooni on voimalik valmistada kuummeetodil ja kilmmeetodidl. Kamaraemulsiooni
valmistamiseks voetakse naiteks 10 osa kamarat ja 6 osa vett.
Kuumtehnoloogia kohaselt kuumutatakse eelnevalt kamaramassi temperatuuril +60...+65 °C ning

ulessoojendatud tooraine valatakse eelsoojendatud kutrisse, kuhu lisatakse ka vesi (voib lisada kuni 2%

soola). Jargneb kuterdamisprotsess.




Kulmtehnoloogia korral ei ole vaja toorainet eelnevalt kuumutada.

Kamaraemulsiooni valmistamisel jaab ara ka taiendava emulgaatori lisamine, kuna kamaral endal on piisav
sidumisvoime. Kamaraemulsiooni voib valmistada lisaks kutrile ka kolloidveskis.

Jargnevalt on toodud liks voimalikest variantidest kamaraemulsiooni valmistamiseks kilmmeetodil.

Kamaraemulsiooni retsept

KOMPONENT kgl

Seakamar 100
Vesil/jaa 300
Kokku 400
Toiduhapped 2,0
Neutraliseerimissegu 0,8
Lohna- ja maitseainete ekstraktid 0,050
Kokku 402,85

Valmistamise tehnoloogia
o Valmistada lahus — 2 liitrit toiduhapete lahust (piimhape E270, sidrunhape E330) + 200
liitrit vett.
o Valada lahus 100 kg kamarale nii, et see oleks kaetud.
o Leotada kamarat umbes 20 tundi temperatuuril 8—-10 °C (toimub kamara osaline
happeline hudroliis).
Parast leotamist on kamar pundunud ja pehme. Seda on voimalik rebida.
o Parast leotamist tosta kamar lahusest ja kaaluda.
o Parast kaalumist arvestada vajaminev jaakogus nii, et kamar + jaa kaaluksid kokku 400 kg.

o Seejarel jagada jaa kolmeks osaks ja alustada kuterdamist.

I.  Kuterdamist alustatakse jark-jargult kuni temperatuurini 45 °C. Olenevalt kutrist voib
see votta aega 20 minutit voi isegi kauem.

2.  Lisada 1/3 jaast ja kuterdada temperatuurini 25 °C.

3.  Lisada teine osa jaast, kuterdada temperatuurini 25 °C, lisada 800 g neutraliseerimissegu
(naatriumkarbonaat E500, kuarkummi E412, di- ja trifosfaadid (E450 ja E451) ning
I6hna- ja maitseainete ekstraktid (naturaalsed I6hna- ja maitseainete ekstraktid, sool,
paparikaekstrakt EI60c, poliisorbaat 80 E433, ksantaankummi E415, naatriumsorbaat
E202, sidrunhape E330).

4.  Lisada viimane osa jaad ja kuterdada kuni temperatuurini 12 °C. Sool lisada viimases
kuterdamise faasis.

5. Kui soovitakse vedelamat emulsiooni, lisada sool ja neutraliseerimissegu kuterdamise
algul, kui paksemat, siis lisada Iopus, parast viimase kolmandiku jaa lisamist.

6.  Saadud emulsioon on lihale omase pH (6,3) tasemega.
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LIHAMASS

Madalama hinnaga vorstitoodete valmistamiseks kasutatakse lihamassi. Lihamass — toode, mis on saadud
liha eraldamisel lihaga kaetud kontidelt parast konditustamist voi linnuriimpadelt, kasutades mehaanilisi
vahendeid, mille tulemuseks on lihaskiu struktuuri hivimine véi muundumine (mairus nr 853/2004/EU |
lisa, punkt 1.14).
Lihamassi tootmiseks kasutatav tooraine peab vastama varske liha nduetele.
Lihamassi tootmiseks ei tohi kasutada:

o lindude puhul: jalgu, kaelanahka, pead;

o teiste loomade puhul: pea-, poia-, saba-, reie-, saare-, pind-, olavarre-, kodar- ja

kiitinarluid (mairus nr 853/2004/EU Il lisa, V osa, Il pt, punkt 3).

Lihamass jahutatakse parast valmistamist temperatuurini mitte tle 2 °C voi kiilmutatakse sisetemperatuuri
mitte ule — 18 °C. Kulmutatud lihamassi voib sailitada temperatuuril mitte ule — 18 °C kuni 3 kuud.
Lihamassi ei tohi parast sulatamist uuesti kiilmutada. Juhul, kui lihamassi ei kasutata parast valmistamist
uhe tunni jooksul, jahutatakse lihamass temperatuurini mitte ule 2 °C. Jahutatud lihamass tuleb toodetes
arakasutada 24 tunni jooksul. Juhul, kui lihamassi ei kasutata parast jahutamist 24 tunni jooksul, tuleb

lihamass kiilmutada sisetemperatuuri mitte tle — 18 °C.

Eestis toodetakse linnulihamassi. Olenevalt kondipressi ehitusest ja tuilibist kasutatakse toorainena lahjasid

linnuriimpasid voi vanemate munakanade rumpasid; linnurimpade vaikese toitevaartusega jaotustiikke

(kaelad, seljatiikk).

Linnulihamassi valmistamine.




LISAAINED JA LISANDID
Lisaainete doseerimisel peab lihtuma KOMISJONI MAARUS (EL) nr 1129/2011, 11. november 201,
millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr 1333/2008 |l lisa ja kehtestatakse
Euroopa Liidu toidu lisaainete loetelu. (HTTP://EUR-LEX.EUROPA.EU/LEXURISERV/LEXURISERV.
DO?URI=0OJ:L:201 I:295:000I:0I77:ET:PDF) noudeid.

Lisandid ja nende enamlevinud lisamiskogused
o sojavalgud 1-3%
o karrageen 0,3-0,7%
o tarklis 1-5%
o piimapulber 1-3%
o lossipulber 1-4%
o vadakupulber 1-4%
o rooskkoor
o lihavalgud 1-2%
o taimsed kiud 0,5—- 2%
o kamraemulsioon 3—-15%
o kanamunad
o juust 7-10%

o tekstuuriained (mustri komponendid) 0,5-3%

Pohjalikumalt on antud valdkonda kasitletud peatukis ”Maitseained, lisaained, lisandid®.




-______________________________________________________
VORSTIKESTAD

Vorstikestad on pehmed silindrikujulised uUmbrised vorstisegu jaoks. Vorstikestad jagunevad
naturaalkestadeks ehk naturaalsoolteks ja kunstkestadeks ehk tehiskestadeks. Naturaalkestad saadakse
tapetud looma sooltest parast edasist tootlemist; kunstkestad valmistatakse tselluloosist, kollageenist voi
sunteetilisest materjalist.
Vorstikestad kaitsevad vorste riknemise, maardumise, niiskuse, mikroorganismide ning mehaaniliste
mojutuste eest:
o riknemine — s.o mikroorganismidega saastumine, mis on riknemise pohjustajaks;
o maardumine — fuusikaline maardumine, millest voib alguse saada ka riknemine;
o niiskumine voi kuivamine — kesta valik oleneb sellest, millist efekti toodetel taotletakse
(suitsuvorstidel Uritatakse valtida niiskumist, keeduvorstidel kuivamist).
o Niiskuse ja kuivamisega on seotud ka toote kuju ja mootmete muutumine (eriti
kuivamine). Kestad sailitavad vorstidel neile omase kuju ja mé6otmed, mis on mugavad

tehnoloogiliste operatsioonide tegemiseks ja kaubandusvorgus kasitsemiseks.

Lisaks eeltoodule on kestadel veel tiks oluline tlilesanne —= ERISTUMINE KONKURENDIST

- kunstkestale triikitud kujundus, varvus, sidumine, mé6tmed.
NATURAALKESTAD EHK NATURAALSOOLED

Naturaalkestadest on levinumad seasooled, lambasooled ja veisesooled.

Uldjuhul pakitakse seasooled kimpudesse (91,4 m), mis sisaldavad 10 kuni 20 soolt m&6tmetega 3 m ja enam.
Sea koversooled kaliibritakse kaheksaks: —/26 mm, 26/28 mm, 28/30 mm, 30/32 mm, 32/34 mm, 34/36 mm,
36/40 mm, 40/+ mm.

Veise sirgsoolte keskmine pikkus on 40 m, keskmine diameeter 50 kuni 60 mm. Veisesooled klassifitseeritakse
laiad (38 mm ja lile selle), keskmised (35 kuni 38 mm) ja kitsad (35 mm ja alla selle). Veise soolekomplekti
tootlemine vorstikestadeks on Euroopa Liidu maades keelatud hullulehmatove leviku
valtimiseks.

Uldjuhul pakitakse lambasooled kimpudesse (91,4 m). Kalibreeritud kdversooled liigitatakse: 14/16
mm, 16/18 mm, 18/20 mm, 20/22 mm, 22/24 mm, 24/26 mm, 26/28 mm, 28/+ mm.

Naturaalsoolte klassifitseerimisel on aluseks nende kvaliteet, augukeste olemasolu, soolte uldpikkus,
sooleldikude arv kimbus. Kvaliteediklasse tahistatakse tihtedega: nt A, B, AB. Uhe tihega tahistatakse
kvaliteediklassi juhul, kui pundis 70% sooltest vastab selle klassi nouetele, kaks tahte, kui kimbus on

kvaliteediklasside suhe 50:50. Klassifitseerimisel kasutatakse ka moistet ekstra — vastavad sooled on

moeldud automaatpritsidel taitmiseks. Korgema klassi kimbus ei tohiks sooleloikude arv uletada 16—18.




Kui kimbus on sooleloikude arv 45—055; siis tahistatakse kvaliteeti sonaga lihike (short); sooleldigu pikkus
peab olema vahemalt kaks meetrit. Soole seinte tugevuse maaramiseks taidetakse sool suruchuga
(olenevalt sooleliigist 0,05—0,1 MPa) voi veega (0,05 MPa), kui sool peab vastu sellele rohule, loetakse ta
tugevaks.

Kaliibritud ja sorteeritud sooltest koostatakse kimbud ning pakid. Kimbus on kindel kogus meetreid, pakid
on koostatud kindlast arvust kimpudest. Uldjuhul on kimbus sooli 91,4 m (100 jardi). Soolte kimpe siilitatakse
kuivas soolas voi soolvees.

Vorstide pritsimise tootlikuse suurendamiseks on voimalik sooli gofreerida ehk tuubida. Soolte gofreerimiseks
ehk tuubimiseks nimetatakse spetsiaalsele plastiktorule voi kilele soolte kerimist, mis muudab soolte
vorstipritsi torule paneku kiireks ja holpsaks.

Soolatud sooli sailitatakse jahutatavates ruumides temperatuuril 6-8 °C, ohu suhteline niiskus hoiuruumis ei
tohi olla Ule 85% (kuivsoolatud toodetel). Margsoolatud toodete puhul jalgida, et nad oleksid soolveega

kaetud. Kaitsta valguse eest. Sailitamisaeg on kuni 12 kuud.

Vorstitoostustes kasutatakse naturaalkestadena:

o seasooltest koversoolt, parasoolt ja poit sardellide voi rongas-keeduvorstide
pritsimiseks;

o poit pikkusega 20—-30 cm, 30-35 cm, ule 35 cm kasutatakse keedu- ja siiltvorstidele.

o parasoolt rupsi- ja toorsuitsuvorstidele;

o lambasooltest kasutatakse ainult koversooli — viinerite, grillvorstide, toorvorstide,

snakkvorstide ja teiste vaikese labimooduga vorstide tootmisel..

Naturaalkestade omadused:

© suitsu, vett ja auru labilaskvad;

o hea kleepuvusega vorstisegu suhtes;

o elastsed, voimelised laienema ja kokku tombuma pritsimise kaigus;

o hea liibuvusega (suitsuvorstide kuivamisel ei |60 kest vorsti kiiljest lahti);
o soodavad;

o naturaalkestas tooteid voib kilmutada (nt toored grillvorstid);

o voimalik sulgeda sidumise voi klipsimise teel.

Naturaalkestade puuduseks on nende ebalhtlased mootmed ning suurte kulutustega seotud
ettevalmistamine ja tootlemine, samuti ebatihtlane kvaliteet. Naturaalsooli sailitatakse soolatuna
jahutatavas ruumis. Parast looma tapmist tuleb soolerasv tootlemisel eemaldada taielikult ja voimalikult
kiiresti. Seismise ajal muudab soolerasv soolte I6hna ja maitset, mis omakorda voib halvendada vorstide
organoleptilisi naitajaid. Samuti muutuvad sooled hapraks ja voivad puruneda kergesti vorsti pritsimisel.
Vaatamata eeltoodule on naturaalkestad aga endiselt vaga laialdaselt kasutusel erinevate toodete

valmistamisel, nagu naturaalkestas viinerid, sardellid, rongasvorstid nii keedetult kui ka pool- ja

kuumsuitsutatult (grillvorstid, ollevorstid).




Varasemast tunduvalt vahem kasutatakse selliseid naturaalkesti nagu umbsooled, poied ja parasooled

suurediameetriliste vorstide (90—120 mm) valmistamiseks. Vahesel maaral valmistatakse aga naiteks poies

ja umbsooles keeduvorste.

NATURAALKESTADE EHK SOOLTE ETTEVALMISTAMINE

Sooled valmistatakse enne pritsimisprotsessi algust hoolikalt ette, selleks ettenahtud ruumis.

Soolatud sooltelt (soolekimbult) raputatakse maha liigne sool ja pestakse vees
(15-20 °C). Sooled leotatakse vees temperatuuril 20-25 °C sooleseintele elastsuse
andmiseks. Leotamise kestus oleneb ajavahemikust, mille jooksul sailitati sooled
konserveerituna:

o luhiajaliselt sailitatud sooled 3—-5 minutit;

o 3—6 kuud sailitatud sooled 30—60 minutit;

o rohkem kui 6 kuud sailitatud sooled |,5-2 tundi (pikem aeg vajalik soolamaitse

eemaldamiseks).

Soolvees sdilitatavad sooled (ingl ready to fill) — valmis kasutamiseks:

o lihtne kasutada, ei vaja pikka eeltootlust;

o kestad loputatakse puhtas vees ja on kohe kasutamisvalmis.
Kuivatatud sooli leotatakse kiilmas vees (soovitavalt voolavas) 12—16 tundi, kuni nad
on taiesti pehmed. Paralleelselt soolte ettevalmistamisega jalgitakse visuaalselt ka nende
kvaliteeti — labimootu, sorti, soolesisaldise, limaskestajaanuste voi maardunud kohtade
olemasolu soolel, rasvatustamiskvaliteeti. Parast leotamist pestakse sooli seestpoolt
soojas vees. Toodeldud (leotatud) sooled saadetakse kohe pritsimisele, sest nad
voivad kiiresti rikneda. Vajaduse korral voib toodeldud sooli hoida jahutatavas
ruumis, kuid mitte uUle 2 tunni. Kui sooli on vaja sailitada pikemat aega, asetatakse
need kangesse soolvette voi kuiva soolasegusse ja hoitakse temperatuuril mitte ule
4°C.
Tuubitud sooled — kuna sooled on tihedalt kokku volditud plasttorule voi kilele,
vajavad nad pikemat eelleotust, et vesi paaseks igale poole ligi ja muudaks soole
uhtlaselt elastseks. Vorreldes tuubimata sooltega on nende leotusaeg kuni kaks

tundi pikem. Sooled on pakendatud kas vaakumpakendisse voi on suures anumas

soolalahuses.




KUNSTKESTAD EHK TEHISKESTAD

Tehiskestad jaotatakse mitmete omaduste jargi:
|.  TOORAINE JARGI

I.I.  Valgulised ehk kollageenkestad — erinevate firmade poolt valmistatud kestad on
erinevate nimetustega. Valmistatakse varvituid ja varvilisi kestasid. Kiillaltki sarnased
omadustelt ja valjanagemiselt. Olenevalt paksusest voivad olla soodavad voi mittesoodavad.
Valmistatakse veiste parisnaha alumisest kihist. Veisenahkadest saadud kollageenist
valmistatakse ka soodavaid kestasid viinerite ja sardellide jaoks. Samast materjalist
valmistatakse ka sinkide vormimiseks kasutatavat kollageenist kilet.
1.2. Tsellulooskestad — tsellofaab, fiskofan, faserin. Ehe tsellofaan on odav, hasti
eemaldatav, kuid killatki ilmetu. Nendele kestadele on teksti raske peale triikkida. Kestade
tooraineks on puidutselluloos. Tsellofaankestad ei tombu tihti piisavalt kokku, mistottu
voivad tekkida tuhikud vorstisegu ja kesta vahel, kus algavad kiiresti roiskumisprotsessid ning
voivad tekkida puljongi- ja rasvavalngud. Suurekaliibrilisi tsellofaankesti kasutatakse tanapaeval
jarjest vahem, seevastu vaikesekaliibrilisi kesti viineritele kasutatakse palju (kooritavad
kestad).
1.3. Fibrooskestad - suitsulabilaskvad vorstikestad, valmistatud paberist, kaetud
viskoosiga (seestpoolt voi viljastpoolt). Tootevalikus on eri varvid, suitsuga toodeldud.
Toodetakse ka erinevate maitsetega toodeldud fibrooskesti, mis termotootluse kaigus
annavad tootele maitse ja varvilise kooriku.
1.4. Fibroosist sdilekestad - fibrooskest, millele on sissepoole lisatud
polivinulideenkloriidist barjaarkiht sailekestale vajalike omaduste saavutamiseks.
1.5. Siinteetilised poliimeersetest materjalidest kestad — pohiliselt kasutatakse
kestade valmistamiseks jargmisi polimeere: poluamiidi (PA), poliviniulkloriidi (PVC),
polivinulideenkloriidi (PVdC), poliolefiini. Moned tootjad kasutavad ka poluestrit. Vaga
heade omadustega, koostismaterjalide valik voimaldab kombineerida koige erinevama
koostise ja omadustega kesti. Taluvad laia temperatuurivahemikku (naiteks poliiesterkestad
sobivad kasutamiseks temperatuurivahemikes -60...+220 °C). Tavaliselt kuuluvad siia
sailekestad. Polumeersete kilede kasutamine voimaldab vorstide tootmisprotsessi
automatiseerida ja mehhaniseerida.
1.6. Soodavast taimsest materjalist kestad — alginaat- ja pektiinkestad. Valmistatud
naiteks dunamahla pressijaakidest. Alginaatkilede puuduseks on nende vahene vastupidavus
kuivana.
1.7.  Paberi baasil valmistatud kestad. Sisaldavad tavaliselt ka polimeerset kihti, mis
voib olla nii sise- kui ka valiskiht.

1.8. Pargamentkestad. Tegelikult on tegu paberi uhe alaliigiga. Kullatki halbade

omadustega — niiskustundlik, rabe, halva trikitavusega. Enam ei kasutata.




2.

OMADUSTE JARGI
2.l1.  Gaasi ja auru labilaskvuse jargi. Eristamiseks on kaks varianti: laseb gaasi ja auru labi
VOi ei lase.
2.2.  Valimuse jargi. Koige lihtsam taiendav jaotus: labipaistvad voi mittelabipaistvad. Veel

voivad olla:

®

O]

2.3.
24.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
29.

sirged ja koverad kestad;
aknaga kestad — kasutatakse laialt valismaal ,ilmetutel* toodetel (nt
maksavorst);

varvilised kestad — kasutatakse mitteligitombavate toodete (vaga heledad,
nitritita), aga ka tavaliste vorstide tootmisel;

varvitud kestad — kaetud tavaliselt mingi imitatsiooniga (hallitus);
dekoratiivkestad — nt laikivad;
atraktiiv-figuurkestad — nt porsas, jalgpall,
jahukott, pois jne:

kargkestad — kaetud vorguga;

gofreeritud (viinerid jne);

sidumata, Uhest otsast seotud, Uhest otsast

seotud riputusaasaga, Uhest otsast klipsitud,
uhest otsast klipsitud riputusaasaga. Uhest otsast seotud riputusaasaga vorstikest
Markeeringu jargi — markeerimata, trukikirjega, kleebitud etiketiga.

Elastsuse jargi — paisuvad, kokkusuruvad ehk pressivad, liibuvad.

Temperatuuri ja mehaanilise tugevuse taluvuse jargi.

Suitsutusvedelikuga toodeldud kestad.
Ommeldud kestad.

Bakteritsiidsed kestad (PA-baasil).

Soodavuse jargi.

Atraktiiv-figuurkest salaamittitipi vorstidele

Dekooriga kaetud vorstikest




Kollageenkestad on:
© vastupidavad;
o hea adhesiooniga, seostuvad hasti vorstiseguga
o hea kokkutombumisvoimega (suitsuvorstid);
o gaasija auru labilaskvad; korge suitsu labilaskvus, mis kindlustab kiire ja thtlase suitsutamise
o hasti varvuvad;
o kergelt eemaldatavad;
o ilusa valimusega, ka valmistoode (suitsutatud);
o minimaalne risk puljongi- ja rasvavalangute tekkeks;
o soodavad koos vorstiseguga (6hukeseseinalised vaikese diameetriga);

o stabiilse kaliibriga, mehaaniliselt tugevad, sailitamisel stabiilsed;

Kollageenkestade puudused:
o vajavad sailitamiseks kindlaid tingimusi (niiskusesisaldus, temperatuur);
o valgulistes kestades vorstide sailivusajad luhikesed (eriti keeduvorstid ja viinerid);
o kesta sailivuseag luhike;
o kestade ettevalmistamine kasutamiseks keeruline;
o keeruline automatiseerida taitmise protsessi (pole stabiilsed klipsimisel);
o suured kaod termilisel tootlemisel ja sailitamisel;
o kestade tugevus langeb korgel temperatuuril tootlemisel;
o kestade valmistamise protsess on pikk;

o soodavate kollageenkestade korge hind.

Fibrooskestad on
o korge suitsu- ja niiskuselabilaskvusega;
© suure mehaanilise tugevusega;
o vastupidavad termilisele tootlemisele;
» voimalus toota erineva adhesiooni tasemega kestasid;
o stabiilse kaliibriga;

o taluvad vaga hasti klipsimist;

Fibrooskestade puudused:
o vorreldes plastikkestadega vorstide sailivusaeg lihem;
o kaod termilisel tootlemisel ja sailitamisel;

o kesta korge hind.

Fibrooskestad poluvintilideenkloriid kattega (fibroosist sailekestad):

o tootest ei ole veekadu;




O]

®

vaga hea kokkutombumisvoimega (suitsuvorstid);

suur mehaaniline tugevus;

Poluvinulideenkloriid kattega fibrooskestade puudused

®
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kesta kattes on kloorisisaldavad uhendid;
kesta valmistamisel kasutatakse toksilisi lahusteid ja plastifikaatoreid;

kesta korge hind.

Tsellulooskestad on

O]

®

kas gaasi ja auru labilaskvad voi mitte;

kergelt eemaldatavad;

halvasti liibuvad;

korge temperatuuritaluvusega;

vorreldes naturaalkestadega on neil vaike kaalukadu;
kuumutamisel moodustub tootele kesta alla koorik;
vaike risk puljongi- ja rasvavalangute tekkeks;

vorreldes naturaalkestadega stabiilse kaliibriga, mehaaniliselt tugevad, sailitamisel stabiilsed;

Tsellulooskestade puudused:

®
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piiratud tugevus;
vajavad sailitamiseks kindlaid tingimusi (niiskusesisaldus, temperatuur), sest ara kuivamisel
muutuvad kestad hapraks;

vorreldes plastkestades toodetega on vorstide sailivusajad luhemad.

Siinteetilised poliimeersetest materjalidest kestad:

®
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gaasi- ja auru labilaskvad voi mittelabilaskvad;

tooted ilma kaalukaota;

ilus valimus;

hasti eemaldatavad;

mehaaniliselt tugevad, ei purune;

takistavad rasva- ja puljongivalangute teket;

korge temperatuuritaluvus;

hallituskindel — tegemist ei ole ju loodusliku materjaliga;

taluvad hasti klipsimist;

vaike kortsumistoenaosus — tuleb oige tugevusega pritsida, st mitte vaga tugevalt;

kestas tooteid voib kiilmutada;

voimalik saavutada pikk sailivusaeg — seetottu soosivad kestade kasutamist nii tootjad

kui midjad (60-90 66p);




o sobivad vormis toodete tootmiseks;

o suur kaliibri  (vaikesekaliibrilised — viineritele/sardellidele kaliibrid 19-36,
keeduvorstidele/pasteetidele kaliibrid 36—75; suurekaliibrilised 80-300 mm) ja varvuse
valik;

o mustri ja teksti pealetrukkimise voimalus.

Barjaarkestad voimaldavad toota vaga pika
sailivusajaga tooteid. Barjaarkesta kasutamisel on
valistatud kaalukadu nii termilisel tootlemisel kui ka
toote edasise sailitamise kaigus. Barjaarkestad ei

lase labi gaase, vedelikke ega mikroorganisme.

Uudsemad lahendused kestade tootmisel

Kestad maisi- ja kartulitarklisest on valmistatud
looduslikust toorainest. Kasutatakse naturaalkesta  Siinteetiliste kestade vdrvuse valik
asendajana, kuid naturaalkestade ees on neil mitmeid
eeliseid. Kest on poorne, mistottu voimaldab

vorstisegul hasti labi kiipseda ja toodet suitsutada.

Kunstkestade ettevalmistamine pritsimiseks. Kunstkestade ettevalmistamiseks on kestadega

kaasas tootja firma juhendid.

MILLISED KESTAD MILLISTELE TOODETELE?

GBROOSKESTAD sobivad: \
o pika valmimisajaga vorstidele,

® suitsuvorstidele,

K \ ® toorvorstidele,
POLUMEERSED KESTAD sobivad: o keeduvorstidele.

o kulmutatud toodetele, k J

o kulmsuitsu maardevorstidele,

o toorele hakklihale ja toorele lihale,

o ,keeda kotis* tootele.

N\ e )

TSELLULOOSKESTAD sobivad:

e viineritele,

o sardellidele,

o keeduvorstidele.

\ _/




VORSTITOODETE VALMISTAMISEL
KASUTATAVAD POHILISED SEADMED

Lihahunte ehk toostuslikke hakklihamasinaid kasutatakse lisaks vorstitsehhidele ka lihaldikusosakondades
ja suitsulihatoodete tootmise tehnoloogilises protsessis tooraine jamepeenestamiseks, mis toimub
kombineeritult purustamise ja Ioikamise teel. Lihahundid koosnevad etteandemehhanismist- teost ja

|oikemehhanismist- noast ning restist.

Lihahuntide voimsust iseloomustavad naitajad on teo diameeter ja poorete arv ning restiavade labimoot
ja arv. Hunte voib kasutada nii jahutatud kui ka kiilmutatud tooraine peenestamiseks. Vastavalt sellele on
hundi etteandetigu tooraine paremaks haaramiseks vaiksema voi suurema sammuga. Viimasel juhul on

seadme konstruktsioon ja detailid massiivsemad.

Lihahundid kaivitatakse elektrimootoriga, mis rakendab labi reduktori ja iilekande toole hundi
toomehhanismi. Toomehhanismi moodustavad sisselaadimispunkri kanal, mis seadmest valjudes moodustab
silindri, selle poorlev tigu (3), noad ja restid (2 — peenestusmehhanism). Seadmesse laaditud tooraine vajub
raskusjou toimel etteandepunkri pohjas asuvasse kanalisse. Kanalis poorlev tigu (5) haarab selle kaasa ning
on alanud esmane peenestus. Tigu voib olla thtlase voi kahaneva sammuga. Kahaneva sammuga teo puhul
on lihtsustatud tooraine kaasahaaramine. Teo sammu vahenedes tekib valjalaadimissilindris toorainele
surve, mis peenestusprotsessi lihtsustab. Mooda soonilist silindrit liigub tooraine edasi I6ikemehhanismi
poole, mille moodustavad teo volli pikendusele vaheldumisi paigaldatud neljalabalised, Uhe- voi

kaheloikepinnalised noad ja valjalaadimissilindri sisemusse kinnitatud restid.

Noadjarestidmoodustavad peenestusmehhanismisomavahelloikepinna, midafikseeribvaljalaadimissilindrile
paigaldatud pingutusmutter. Vastavalt vajalikule peenestusele kasutatakse toostuslikes lihahuntides erinevat
arvu reste ja nugasid. Nt kasutatakse keedusinkide valmistamisel Gihte nuga ja nn neeruresti, mis voimaldab
saada lihatukke diameetriga ~15 mm. Sealjuures taidetakse tuhi ruum valjalaadimissilindris taiterongastega.
Jargnevate peenestusastmete saamiseks lisatakse kahanevas jarjekorras reste ja nende vahele nugasid.

Moningatel seadmetel on kasutusel ka suuremate soonte ja konditiikkide eraldajad (nn siiriv hunt).

Suuremad lihahundid voivad olla varustatud sisselaadimispunkris (5) asuvate etteandetigudega, mille
ulesandeks ontoiteteole pidevtooraine etteandmine. Monel juhul taidab sama ulesannetsisselaadimispunkris

poorlev segur, mis voimaldab enne peenestamist lihatikid soola vms segada ja seejarel peenestada.

Vaiksemad seadmed peavad tooohutuse tagamiseks olema pealt ohutusresti voi kaane abil suletavad.
Seejuures peab kaane avamine seadme too seiskama. Suuremate seadmete korgused ulatuvad paari

meetrini, mistottu on tooonnetuste oht praktiliselt valistatud. Tooraine sisselaadimiseks kasutatakse

seejuures tostukit, tigu- voi linttransportoori.




Lihahundi skeem.

| — korpus;

2 — peenestusmehhanism;
3 — tootigu;

4 — tooraine punker;

5 — etteandetigu;

6 — elektrimootor

Kutrid on peenpeenestusseadmed, mida kasutatakse nii homogeense kui ka struktuurse vorstimassi
valmistamiseks. Kasutatav tooraine voib olenevalt kutrist olla jahutatud, kilmutatud voi nt maksavorstide
tootmisel korge temperatuuriga. Kutri toomehhanismideks on etteandemehhanismina tootav poorlev
kutrikauss, seda katavad kaaned ja nugade komplekt ehk peenestusmehhanism. Kutrikausi tagumine osa
on kaetud kaanega. Kaane ja kausi vahelises osas poorlevad nugavollile paigaldatud sirbikujulised kutrinoad.
Kutrikausi pohja ja nugadekomplekti vahele jaab seejuures paarimillimeetrine vahe. Olenevalt seadme
suurusest voib nugade komplektis olla 2—12 nuga. Avatud tulpi kutrinoad kinnitatakse kruvidega seibidele,
mis omakorda kinnitatakse nugavollile. Suletud tiiupi kutrinoad asetatakse otse nugavollile, paigutades
nugade vahele seibe, et noad vaga tihedalt ei asetseks. Kutrinoad on valmistatud eriti tugevast ja
vastupidavast terasest. Vahetult parast nugadekomplekti on paigutatud termoandur, mis moodab

peenestatava segu temperatuuri.

Kutrikausi peenestusmehhanismi kaan on seadme montaaziks ja pesemiseks Ules-alla liigutatav. Kutrikausi
osa, millest laetakse sisse tooraine ja valja kuterdamise Iopp-produkt, on kaetud kaanega. Kaane
funktsioonideks on seejuures mura vahendamine voi kuterdamise kaigus vaakumi garanteerimine. Viimasel
juhul on oluline kaante tihendite hermeetilisus. Kaane valmistamise materjaliks voib olla labipaistev plastik
vOi roostevaba teras. Viimasel juhul on kaas varustatud luugiga, mille kaudu on voimalik tooprotsessi

visuaalselt jalgida voi vorstisegule komponente lisada.

Kuterdatava tooraine jahutamiseks voi soojendamiseks voib kutrikausi all paikneda kulma vee, kuuma vee

veeauru pihustussusteem voi —sark. Jahutamiseks kasutatakse ka jahutusagensi.




Tooraine seadmesse laadimiseks voivad seadmed olla varustatud tostukiga. Vorstisegu valjalaadimiseks
kasutatakse valjalaadimistaldrikut, mille kumerus jargib kutrikausi pohja kumerust. Kutrikausi aeglasel
poorlemisel surutakse valjalaadimistaldrik vorstisegusse ning taldriku poorlemise tottu paisatakse segu

suunaja abil tle kutrikausi aare kogumisnousse.

Vastavalt lisaseadmetele on kutrid tldjuhul varustatud kahe voi mitme elektrimootoriga.

Seadme to06 juhtimiseks on need varustatud juhtimispaneeliga, millel olevad liilitid erinevaid reziime
kaivitavad. Seadme nugavolli poorete arv voib ulatuda kuni 7000 p/min.

Seadme to6 kontrollimiseks on nad varustatud kontrollpaneeliga, millelt on voimalik erinevaid parameetreid
(segu temperatuur, nugavolli poorete arv jne) jalgida voi programmeerida erinevate toodete tootsukleid
(sh vee lisamine, seadme valjalilitamine teatud aja, kutrikausi poorete arvu jarel voi temperatuuri
saavutamisel).

Kvaliteetse toodangu saamiseks on oluline nugade teravus. Vibratsiooni valtimiseks on teritamisel oluline
jalgida nugade tasakaalu. Selle kontrollimiseks kasutatakse vastavaid abivahendeid ehk nn balansiire.

Moningatel suurematel teritusseadmetel toimub see automaatselt.




Kolloidveskid on eelnevalt jamepeenestatud voi peenpeenestatud tooraine taiendavaks peenestamiseks.
Kolloidveski eriparaks on see, et peenestatav tooraine peab sisaldama koiki komponente, st seade taidab

uhekordset peenestusprotsessi, mille kaigus jaaksid komponendid segamata.

KI)Ofdveski peenestusMehhanismi labiloige Kolloidveski peenestusmehhanism

Kolloidveski koosneb ajami- ja peenestusmehhanismist. Seadme sisselaadimispunkrist vajub peenestatav
segu koonilisele teole, mis tooraine rootor-staator tulipi peenestusmehhanismi transpordib. Rootorile kui
staatorile on paigaldatud noad. Peenestusastme maarab staatori nugade vaheliste pilude laius. Tooraine
rootorile sattudes paisatakse see rootori ja liikumatu staatori vahele. Parast staatori nugade pilude labimist
liigub peenestatud segu seadme korpuse ja staatori vahelt valjalaadimistorusse voi jargmise

nugadekomplektini.

Seydelmann Konti kutter on suure tootlikkusega ja sobib kasutamiseks suurtoostustele. Loikeseade
koosneb vertikaalselt asetatud peenestuserestidest, mis omavahel kokku ei puutu ja imirootorist, mille
abil toore suunatakse labi I6ikemehhanismi. Selline konstruktsioon voimaldab vahendada metalliosakeste

sattumist toormesse.

Peenestusmehhanismi plokk koosneb maksimaalselt Uheksast detailist, millest peenestusreste on seitse.
Osa peenestusreste poorlevad, osa on fikseeritud. Peenestusrestide all asub imirootor (tekitab horenduse),
selle peale kinnitatakse poorlev peenestusrest, jargmine peenestusrest on fikseeritud (ei poorle), siis
poorlev peenestusrest jne. Uleval on peenestusmehhanismi plokil kinnitusdetail. Vorstisegu peenestusastet
saab reguleerida peenestusrestide komplekti arvu muutmisega, voib kasutada 7, 5 ja 3 peenestusrestiga
komplekti. Samuti mojutavad vorstisegu peenestusastet peenestusrestides olevate aukude arv ning aukude
labimoot. Restis olevate aukude suure arvu ning kutri suure kiiruse korral toimub 350000 kuni 700000
|oiget minutis, see tagab keeduvorstide, viinerite, sardellide emulsiooni maksimaalse peenestuse ja hea
emulgeerumise. Struktuurne vorstisegu (suitsuvorstidele) saadakse kui vahendatakse peenestusrestide
arvu (naiteks kasutatakse 3 peenestusrestiga komplekti) ning kasutatakse peenestusreste suure aukude
diameetriga. Pole tarvidust jalgida erinevate segu koostiskomponentide lisamise jarjekorda. Vorstisegu
koostatakse soovitavalt spiraalsegistis (peab olema vaga korralikult labisegatud) ning seejarel

peenpeenestatakse Seydelmann Konti kutris.



Seydelmann Konti kutter
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Segistid on seadmed mida kasutatakse liha ettesoolamiseks ja mitmesuguste lihatoodete segude
valmistamiseks. Segu koostamiseks on seade varustatud mahutiga, milles poorleb 1-3 seadmepohja
kumerust jargivat segurit. Seguriteks voivad olla T-kujulised labad, lint- voi Z -kujulised spiraalid. Moned
T-kujuliste labadega seadmed voimaldavad ka liha masseerimist. Spiraalide voi labade poorlemine peab
tagama tooraine voimalikult uhtlase segunemise. Tooraine laaditakse olenevalt seadme suurusest

seadmesse kasitsi voi tostukiga. Optimaalseks taiteastmeks on 60—70 %.

Seadet kaivitatakse juhtimis-kontrollpaneelilt, mis voimaldab uutel seadmetel kaivitada eelnevalt
programmeeritud reziimi: erinevad segistite poorlemissagedused, vakumeerimine, jahutamine CO,-ga,

vee lisamine, protsessi [opetamise moment kas teatava aja moodudes voi temperatuuri saavutamisel.

Vaakumi tekitamiseks on segistite mahutid varustatud hermeetiliselt suletavate kaantega, mis on iihendatud
vaakumpumbaga. Vaakumiga segistite segust eraldatakse ohk 85-95% ulatuses. Segistite mahutid, mille
puhul vaakumit ei rakendata, on tooohutuse eesmargil kaetud kaane, resti voi vorguga. Kaane avamisel

peatab seadme ajami too vastav lliti.

Segu viljalaadimiseks on viiksemate segistite mahutid kallutatavad. Uhe seguriga seadmetel {ihtivad nii
mahuti telje kui ka segisti volli geomeetriline tsenter. Suuremad seadmed on segu valjalaadimiseks reeglina
varustatud pneumaatiliselt reguleeritavate luukidega segistimahutis. Luukide avamisel lulitatakse segurid
toole nii, et Uks kannab teisele segu ette ja teine omakorda segu seadmest valja. Kui seadmel on kaks luuki
voi uks suur luuk kannavad segistid tooraine otse valja. Segistid voivad olla varustatud ka taiendava
peenestamismehhanismiga. Selleks on seadme segamismahuti pohjast allpool kanal, milles asub
peenestusmehhanismi teo etteandetigu. Segamisprotsessi ajal poorleb etteandetigu pidevalt voi teatud
tsuklite kaupa vastupidises suunas. Valjalaadimiseks rakendatakse etteandetigu toole ning segu juhitakse

labi peenestusmehhanismi seadmest valja.

Seadme tooorganid kaivitatakse elektrimootoriga labi reduktori ja kiilrihmilekande. Vastavalt segistite

arvule, valjalaadimismehhanismile voib seade olla varustatud uihe voi mitme elektrimootoriga.

Vorstipritse kasutatakse vorstikestade taitmiseks vorstiseguga, mis voivad tootada vaga erinevatel
pohimotetel kuid nad koik ei tohi mojutada vorstimassi konsistentsi, temperatuuri jne.
Oluline pritsimisel on ka doseerimine. Dosaator on seade vorstimassi voi mahu automaatseks maaramiseks

ja see kombineeritakse vorstipritsiga.

Dosaatoreid liigitatakse tootamispohimotte jargi mass- ja mahtdosaatoriteks voi tooorgani kuju jargi lint-,

rull-, anum, tigu-, silinder- ja taldrikdosaatoreid. Kasutatakse tsuklisi ja pidevtoimega dosaatoreid ning

juhtimisviisi jargi kasitsi- ja automaatjuhtimisega dosaatoreid.




Doseerimisseadmete valikul peab arvestama doseeritava massi fuusikalis- keemiliste isearasustega ja

doseerimistapsusega.

Vorstide pritsimine toimub labi pritsimisotsaku vorstikesta voi spetsiaalsesse vormi. Pritsitav segu paikneb
sisselaadimispunkris voi vorstisegu silindris. Vorstipritse iseloomustavaks naitajaks on punkri maht ja
doseerimiskiirus. Vorstisegu pritsimisotsakusse suunamiseks kasutatakse kolviga varustatud silindreid,
tigusid voi ekstsentriklabasid. Pritsimiskvaliteedi parandamise huvides toimub kaasaegsetel pritsidel
vahetult enne vorstisegu pritsimisotsakusse joudmist segust ohu eraldamine ehk vakumeerimine. Selle

tulemusena kaovad voimalikud ohuaugud vorstide sisemusest.

Ohutusnouetest seadmetega tootamisel saab lugeda jargmisel lingil klikkides
HTTP://E-OPE.KHK.EE/OO/2012/KEEDU_JA_SUITSUVORSTIDE_VALMISTAMISEL_KASUTATAVAD_
SEADMED/INDEX.HTML

VORSTIRETSEPT

Retsept on lihtsustatult oeldes nimekiri komponentidest, millest lihatoode on valmistatud. Retsept sisaldab
tooraine (erinevad lihaliigid, pekk, rupsid), lisandite, lisaainete ja maitseainete koguseid ning abimaterjale
(kest, sidumisnoor voi klipsid). Retsepti ulesehitus voib-olla tinglikult jaotatud kaheks: pohitooraine ja
abitooraine. Viimase alla kuuluvad lisa- ja maitseained. Pohitooraine on materjalid, millest toode pohiliselt
koosneb, st mis annab toote pohimassi ning maarab vorstisegu toitevaartuse.
Need on:

o liha liik (sealiha, veiseliha), selle sordilisus voi rasva- ja sidekoesisaldus;

o pekk ja selle paritolu (turja- ,selja- voi kiiljepekk);

o poseliha;

o kamar-kamaraemulsioon;

o lisandid, mis parandavad toote kontsistentsi, seovad vett ja on hea emulgeerimisvoimega

(tarklis, piimavalgud, lihavalgud, taimsed kiud jne);

© rupsid.
Pohitooraineks loetakse lihast mustrikomponendid. Nii pohi- kui abitooraine kohta antakse retsepti jargi
lisamiskogus kilogrammides ja hulk prontsentides (soovitavalt).
Abitooraineks voivad olla naiteks:

o lisaained, mis parandavad toote (liha) veesidumisvoimet ja rasva emulgeerumisvoimet

(fosfaadid, tsitraadid), sealhulgas lisa- ja maitseainete komplekssegud;
o lisaained, mis parandavad toote sailivust ja varvust (nitrit, askorbaat jne);
o maitseained ja maitseainetesegud ning -ekstraktid (sool, virtsid);

o mustrikomponendid dekoorina voi jahvatamata maitseainetena (pipar, pistaatsiapahkel,

paprika).




Lisa- ja maitseainete kogused tuuakse vastavalt kas kilogrammides voi grammides 100 kg pohitooraine
kohta, voi on retsept koostatud nii, et koik kasutatud komponendid moodustavad kokku 100 kg voi

100%.

Retseptidesse voib kanda ka (varske sibul - kuivatatud sibul; kanamuna - munamelanz jne). Retsept on

toote valmistamise, ka majanduslike kalkulatsioonide, materjalide tellimise ja hinnaarvutuste aluseks.

Tanapaeval peab iga ettevote valja tootama oma vorstiretseptid, lahtudes tehnilistest, majanduslikest jm
voimalustest. Lihtsaim moodus vorstiretsepti koostamiseks on kasutada maitse- ja lisaaineid ning lisandeid

pakkuvate firmade kompetentsi.

Koos retseptiga tootab ettevote valja tehnoloogia juhendi, kus on ara toodud tooetappide tapne kirjeldus
— toooperatsioonide jarjekord, temperatuurid, aeg jne:

o tooraine ettevalmistamine — liha peenestamine;

» muude koostisainete ettevalmistamine (kaalumine);

o kuterdamine;

© vorstimassi pritsimine kestadesse;

o laagerdamine;

o termiline tootlemine;

o pakendamine.

Retsepti koostamisel lahtutakse toote hinnaklassist. Seejarel valitakse lihatooraine, lisandid jne.

Keedusoola ja fosfaate kasutades on teoreetiliselt voimalik vorstisegusse siduda 25-30 liitrit vett. Sellise
kogusega saab arvestada juhul kui tegemist on heakvaliteetse lihaga, kus valgu kogus on suur ja liha enda
veesidumisvoime seetottu hea. Keeduvorstide, viinerite, sardellide valmistamisel lisatakse vett/jaad ka >30
liitri ning kasutatakse reeglina madalakvaliteedilisemat liha, kus on suur rasva- ja sidekoesisaldus, seetottu
on sageli vajalikud ka vett siduvad lisandid (sojaisolaat, lihavalgud, taimsed kiud, tarklis jne). Lihaskoevalgu

veesiduvus on 3—4 (I g lihaskoe valku seob 3—4 g vett). Alljargnevas tabelis on toodud Saksamaal kasutatav

liha sorteerimine, tahistus ja iseloomustus ning vee-, rasva- ja valgusisaldus.




Saksamaal kasutatav liha sorteerimine, tahistus ja iseloomustus ning vee-, rasva- ja lihaskoevalgusisaldus

sidekoevalgu sisaldus on 1% (20—1 = [9).

Lihaliik Vesi, % Rasv, % Valk, %
BEFFE*, % Sidekoevalk,
%
Sealiha
S| — Kooluste- ja rasvkoevaba tailiha 75 5 19 I
S Il — Koolustevaba ja maksimaalselt 5% rasvkoesisaldusega 71 10 17,5 1,5
liha
S I — Keskmise sidekoesisaldusega ja maksimaalselt 6% 70 ] 16,1 2,9
rasvkoesisaldusega liha
S IV — Lihaléikmed (aba-, rinnaku- ja tagaosalt ), rasvasisaldusega 53 33 11,9 2,1
maksimaalselt 30%
S V — Rasvarikas liha, rasvkoesisaldusega maksimaalselt 60% 32 60 6,8 1,2
(lihaloikmed, labikasvanud kohuosa ilma nahaaluse kihita)
S VI — Sea poseliha 40 50 7,0 3,0
S VII — Turja- ja seljapekk (tugeva konsistentsiga) 17 78 2,5 2,5
S VIII — Kiiljepekk 8 90 0,3 1,7
S IX — Pekiloikmed vahese tailihasisaldusega ja vahese nahaaluse 25 70 2,5 2,5
kihiga
S X — Kéhuosa liha ilma nahaaluse kihita 20 75 3,2 1,8
S XI 54 30 9,7 53
Veiseliha
R | — Side- ja rasvkoevaba liha (puhtalt I6igatud veiseriimba aba- 75 4 19,5 1,5
ja tagaosa)
R Il — Vahese sidekoesisaldusega ja maksimaalselt 5% 72 8 17,0 3,0
rasvkoesisaldusega liha
R 1l — Lahja, maksimaalselt 10% rasvkoesisaldusega liha
(veiserimba  kubemetiikk, keskmise sidekoesisaldusega 63 20 12,7 4,3
lihal6ikmed)
RV —Side-jarasvkoerikasliha, rasvkoesisaldusega maksimaalselt
15% (lihaloikmed, kontide Umbert eraldatud liha, pealiha, 55 28 1,9 5,1
koodiliha)
R V — Sidekoevaene, maksimaalselt 30% rasvkoesisaldusega 50 35 10,5 4,5
liha
KUH | — Vahese rasv- ja sidekoesisaldusega lehmaliha 75 4 19,5 1,5
KUH Il — Korge sidekoesisaldusega rasvavaene lehmaliha 73 5 16,5 5,5
*BEFFE, so lihas sisalduva sidekoevalkudest vaba puhta lihaskoevalgusisaldus
BEFFE (puhas lihaskoevalgusisaldus) = lihas sisalduva kogu valgusisaldus (%) — lihas sisalduva kogu

sidekoevalgu sisaldus (%); naiteks on BEFFE vaartuseks 19, kui liha kogu valgusisaldus on 20 ja liha

Vorstiretsepti koostamisel tuleb arvestada nii lihaskoe veesiduvuse kui ka lisandite veesiduvusega.




KEEDUVORSTIDE, VIINERITE,
SARDELLIDE VALMISTAMINE

Toorainena kasutatakse:

o jahutatud voi Ulessulatatud liha;

o vanemate loomade liha (mis ei ole soovitatav suitsulihatoodete tooraineks);
o noorte loomade lahja liha (vahevaartuslikud rimba osad);

o lihaloikmed.

Kasutatav pekk:

o tugeva struktuuriga (pekimustri andmiseks, sobib turjapekk);
o jahutatud, Ulessulatatud;
o voib kasutada ka sea poseliha.

Keeduvorstide valmistamiseks ei sobi:

o Ule uhe korra kiilmutatud liha;
o pealispinnalt varvust muutnud toorainet;

o kollaka varjundiga (raasumistunnustega) pekki.

Kasutatakse erinevaid lihaliike (peamiselt sea-, veise- ja linnuliha), rupse, rasvkude. Rasvkude on oluline
vorsti maitse, ornuse ja mahlakuse moodustumisel. Mahlasuse saavutamiseks lisatakse lihale tootlemise
kaigus vett. Madalama hinnaga vorstitoodete valmistamiseks kasutatakse ka linnulihamassi. Keeduvorstid
ja roavalmistusvorstid (viinerid, sardellid) ei vaja korgekvaliteedilist ja hoolikalt siiritud toorainet (erinevalt
naiteks sinkidest ja suitsuvorstidest). Sageli kasutatakse nende toodete valmistamiseks vahem vaartuslikest

rimbaosadest eraldatud liha (kohutiikk, rinnatiikk, ribitiikk, turjatiikk jne) ning lihaloikmeid.

Viimase kahekiimne aasta jooksul on lisandunud uusi tooteid — laiem valik maitseaineid, emulgaatoreid,
antioksudante, mida lisatakse vorstimassile erinevatel eesmarkidel: maitse, konsistentsi, veesidumise,

valimuse, sailivuse, toitevaartuse parandamiseks. Ka keedusoola sisaldust vorstitoodetes on hakatud

vahendama.




Jargnevalt on toodud keeduvorstide retseptide naited ning kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat.

Keeduvorstide retseptide naited

TOORAINE KOGUS, kg KOGUS, kg
Madalama hinnaga Korgema hinnnaga
Veiseliha (vahese sidekoesisaldusega ja kuni 5% ) 210
rasvkoesisaldusega liha
Sealiha 70/30%* 50,0 57,0
Vesiljaa 35,0 16,4
Kamaraemulsioon 10 -
Kanamunad v6i melanz - 2,1
Sojaisolaat 2,0
Piima- voi lossipulber 1,6
Maitseained
Nitritsool 1,8 1,7
Toidufosfaat 0,3 -
Peensuhkur voi glikoos 0,16
Muskaatpahkel voi kardemon 0,04
Maitseainete segu 0,9 -
KOKKU 100,0 100,0
Kestad m/100 kg m/100 kg
Fibrooskest labimooduga 60 mm 50
Uhekihiline suitsu libilaskev poliiamiidkest =
labim6oduga 60 mm
Klipsid, aasad 300 300

* sealiha 70/30 tahendab, et tooraines on 70% lihaskude ja 30% rasvkude

Konditustatud jasiiritud liha voib soolata, ehkki see ei ole nlitidisaegsete lisaainete ja lisandite kasutamisefekti

arvestades enam vajalik. Soolamise eesmargiks on liha veesidumisvoime suurendamine ja nitritsoola

kasutamisel varvuse stabiliseerimine ja liha sailivuse parendamine.




LIHA PEENESTAMINE

Soolatud voi soolamata liha ja pekk (ka poseliha) peenestatakse kas lihahundis voi kutris. Peenestatakse

juhul, kui seda pole tehtud eelnevalt soolamise kaigus voi
parast siirimist, sorteerimist. Keeduvorstide, viinerite,
sardellide lihatooraine eelpeenestamiseks kasutatakse
vaga erinevaid lihahundi restiavasid. Vanematuubiliste
kutrite kasutamisel sobib lihatooraine eelpeenestamiseks
koige vaiksem restiava, s.o 2—-3 mm (seda ava kasutatakse
toodete pohimassi ettevalmistamisel ehk homogeense
vorstimassi valmistamiseks). Tanapaevaste voimsate
kutrite puhul ei pea eelpeenestus nii vaike olema.
Rasvkude peenestatakse labi 5—6 mm restiava. Mustrimass

peenestatakse kasitsi, labi lihahundi suurte restiavade voi

kutris. Temperatuur parast peenestamist ei tohiks tousta ile +3 °C. Kasutades erineva labimooduga

|6ikemehhanismi reste, saab lihahundi peenestusastet muuta,

paarimillimeetriste tiikkideni. Lihahundi peenestusastmed:

o Sroti peenestus labi neeruresti (3 ava);

© jame peenestus 16—25 mm (resti ava labimoot);
o keskmine peenestus 6—13 mm (resti ava labimoot);

© peenpeenestus 2—3 mm (resti ava labimoot).

umbes 100-grammistest tiikkidest

Lihahundi likemehhanism koos teoga

Lihahundi restid ja nuga

-
Nii lihahundis kui kutris peenestamisel on oluline nugade teravus. Nurid noad liha ja pekki ei
peenesta, vaid muljuvad ning tooraine surutakse jouga labi lihahundi resti avade. Noutavat
peenestusastet ei saavutata ja tooraine temperatuur touseb oluliselt (eriti kutris peenestamisel).
Hilisemal tootlemisel kutris pikeneb vorstisegu valmistamise tootsukkel ning touseb liha
temperatuur.

g




Vorstisegu valmistamine kutris on keeduvorstide ja roavalmistusvorstide (viinerid, sardellid) tootmise
pohiprotsess, mille [opptulemusest soltub vaga suurel maaral vorsti tldkvaliteet — konsistents, struktuur,
varvus, maitse, aga ka saagis. Nende toodete valmistamisel kasutatakse peenpeenestatud lihaemulsiooni.
Lihaemulsioon saadakse, kui lihahundis eelpeenestatud liha taiendavalt peenestatakse kutris ning lisatakse

lisa- ja maitseained, lisandid ning jaa/vesi (homogeense vorstisegu valmistamine).

Kutreid on erinevaid tiitipe ja suurusi. Segu koostamise aluseks kutris on retsept. Toodete valmistamiseks
kasutatakse soovitatavalt jahutatud liha ja pekki .
Pekk voiks olla jahutuskambris temperatuuril -1
kuni +2 °C ning siilitatud maksimaalselt 5 paeva
voi kilmutatud temperatuurini -18 °C ja
sailitatud mitte Ule 30 paeva. Kauem kiilmutatuna
sailitatud pekk voib pohjustada valmistootes
maitsevigu. Kaasaegsetes kutrites on voimalik
toodelda ka kiilmutatud toorainet. Kiilmutatud
tooraine peenestatakse eelnevalt paari-,

kolmesajagrammisteks tiikkideks.

Kuterdamisprotsessi voib Ules ehitada mitmel

Kutter vorstimassi valmistamiseks

moel. Voib lahtuda segu temperatuuridest voi
kutrikausi poorete arvust (oluline on ka nugavolli poorete arv). Tapseim ja kindlaim meetod on lahtuda
temperatuuridest. Kutrikausi poorete arvust lahtumine eeldab vaga head seadet (poorete lugeja), teravaid
nuge, stabiilse kvaliteedi ja temperatuuriga toorainet.
Nagu paljude teiste lihatoostuses labi viidavate tehnoloogiliste protsesside juures, pole ka kuterdamisel
voimalik anda thest, ainukasutatavat meetodit. Laiemalt on levinud 3 erinevat kuterdamise meetodit:

klassikaline meetod, suletud meetod ja rasvase segu meetod. Koige levinum on klassikaline meetod.

Tahelepanu tuleks poorata tooraine lisamise jarjekorrale: esmalt koige taisem tooraine, seejarel
soolamislisandid (keedusool, fosfaadid), jaavesi, rasvane tooraine ja maitseained. Peenestamise kaigus on
oluline kontrollida temperatuuri. Valtida tuleks kuterdamise Iopetamist enne, kui segu saavutab
temperatuuri 10—12 °C. Voib tekkida olukord, et tooraine saab liiga vihe peenestatud ning seetottu ei

moodustu uhtlast homogeenset massi.

Kuterdamise pohireeglid:
o mitterasvane liha toodeldakse voimalikult kilmalt;
o rasvane ja sidekoerikas liha tuleb maksimaalselt peenestada, et ei tekiks tikke
struktuuris;

o kuterdamine I6petatakse fosfaatabiainete puhul temperatuuril 12—14 °C, maksimaalselt

temperatuuril 16 °C.




Niinimetatud ulekuterdamisel ehk kui protsess valtab kauem, kui tegelikult vaja oleks, I6hutakse ara
moodustunud struktuur ning vesi/rasv eralduvad ja tekib puljongi-/rasvavalum. Kui vorstisegu temperatuur
on liiga korge, voib toodeldav rasv/pekk lle kuumeneda, sulada ning lihavalkude imber koguneda. Selle
tulemusena vaheneb vorstimassi veesiduvusvoime ning tekib oht rasvavalangute tekkeks. Korge
temperatuuri valtimiseks lisatakse kuterdamise ajal vorstisegusse jaad. Kuterdamisel tuleb silmas pidada
ka seda, et korraga ei lisataks segusse liiga palju vett. See teeb vorstisegu poolvedelaks, peenestus ei ole

kullaldane ning segu veesidumisvoime on vaike.

Klassikalise kuterdamise meetodi kirjeldus on antud jargnevas tabelis. Toote valmistamisel kasutatakse

jahutatud liha.

Kuterdamise jarjekord (klassikalisel kuterdamisel)

Jahutatud viaherasvase tooraine lisamine kutrisse

Peenestamine, 2—3 ringi aeglastel pooretel
Lisatakse nitritsool, fosfaat (kui need on maitseainesegus, siis

+2..+4°C
maitseainesegu)
Peenestamine-segamine, 4-5 ringi aeglastel pooretel +4...+6 °C
Lisatakse lihavalgud
Lisatakse 1/2-2/3 segusse lisatavast jaast +l..+2°C
Peenestamine-segamine, moned ringid aeglastel pooretel
Lisatakse rasvasem tooraine, sojavalgud
Peenestamine-segamine, moned ringid aeglastel pooretel
Lisatakse piimavalgu ja rasvaemulsioon, kamaraemulsioon +]..+2°C
Kutter kiiretel pooretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tdusma +4..+6 °C
Lisatakse pekk/rasv +4...+6 °C
Kutter kiiretel pooretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tousma +9—+10 °C
Lisatakse 1/2 allesjaanud veest +2..+3°C
Kutter kiiretel poortel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tousma +11...+12 °C
Lisatakse tarklis, maitseained, askorbiinhape, lilejaanud vesi +11..+12 °C
Kutter kiiretel pooretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tousma
Kuterdamine segu |opptemperatuurini +14...+16 °C
Lisatakse aeglastel pooretel mustripekk, lihast mustrikomponendid

*kuigi varasema kuterdamise tehnoloogia jargi lisati maitseained ja antioksiidandid (askorbaat vms) kuterdamise |6pus, fosfaat ja sool
kuterdamise alguses, tuleb maitseainete komplekssegu kasutamise korral lisada koik koos kuterdamise alguses.

NB! Koik komponendid lisatakse kutrikaussi aeglastel pooretel




Suletud meetod. Selle meetodi puhul pannakse koik retseptis ettenahtud komponendid korraga kutrisse
ja kuterdatakse I6pptemperatuurini 12—14 °C. Antud meetod néuab aga vastava konstruktsiooniga kutrit,
millel on pooretelugeja ja arvuti tootsukli programmeerimiseks ning tooraine peab olema vaga stabiilse
kvaliteediga.

Rasvase segu meetod. Mitterasvane liha kuterdatakse kuivalt koos fosfaadi ja nitritsoolaga, seejarel
lisatakse kogu jaavesi ning kuterdatakse kuni segu temperatuur on umbes 0 °C. Mitterasvane kuterdatud
segu voetakse kutrist valja. Laaditakse kutrisse rasvane liha ja kuterdatakse kreemjaks kuni temperatuurini
14 °C. Seejarel kuterdatakse kahes kuni kolmes osas juurde mitterasvane segu ning lisatakse maitseained.

Kuterdamise I6pptemperatuur 12—14 °C. Saadakse heleda pohiseguga vorstimass.

Kuterdamise |opuks peab saavutama normaalse kahefaasilise stisteemiga emulsiooni, mille pidevaks faasiks
on vesi seal sisalduvate valkude ja sooladega ning dispengeerunud faasiks on vedel voi tahke rasv (emulsioon
rasv voi oli vees). Moodustunud emulsioon peab olema stabiilne, et moodustuks vorstimass. Emulsioonid
on ebastabiilsed siis, kui nad ei sisalda emulgaatoreid voi stabilisaatoreid. Lihaemulsioonides kasutatavad
emulgaatorid on ebasimmeetrilise molekuliga, mille Uks ots on hudrofiilne (vett siduv) ja teine ots
hiidrofoobne (vett mittesiduv). Sellised emulgaatorid paiknevad vee ja rasva osakeste vahel hudrofiilse
otsaga vee poole ja hiudrofoobse otsaga rasva poole. Juhul kui emulsioon sisaldab piisava koguse
emulgaatorit, voib moodustuda pidev kiht kahe faasi vahel, stabiliseerides emulsiooni. Lihaemulsioonis
voivad emulgaatorina toimida lihaskiuvalgud ja ka sarkoplasmavalgud voi keedusoola/fosfaatide juuresolekul
muofibrillivalgud, mis tekitavad rasvagloobuli pinnale kaitsekihi. Muofibrilli valgud on efektiivsed
emulgaatorid, nagu ka naiteks kaseinaadid ja sojaisolaat (valgulised lisandid).

Rasvagloobulite umber moodustunud valgukiht takistab kuumtootlemisel rasvaosakeste lihtevalgumist ja
suurte rasvavalumite teket. Juhul kui temperatuur téuseb juba kuterdamise ajal liiga korgele (lile 20 °C),
ei saa raakida stabiilsest emulsioonist ning kuumtootlemise ajal on tulemuseks emulsiooni lagunemine ning

rasva- ja puljongivalangute teke.

EMULSIOON
Emulsioon on peenpeenestatud keskkond kahest mittesegunenud komponendist, kusjuures uks kahest
komponendist on holjuvas olekus teise komponendi sees. Molema komponendi eraldumine teineteisest
toimub teatud aja moodudes. Emulsiooni stabiilsus on nii suur, kui vaikesed on emulsioonis sisalduvad
tukikesed (kolloidosakesed), st, mida peenemad on osakesed, seda stabiilsem on emulsiooni teatud
lisaaineid — emulgaatoreid. Kui emulsioon on ebakindel, voib teda nimetada ,,murdunud emulsiooniks*.
Eriliselt peent emulsiooni on voimalik saada homogenisaatorit voi kolloidveskit kasutades. Kutris emulsiooni

valmistades tuleb jalgida nelja vaga tahtsat faktorit, mille eiramisel Uldjuhul on raske saada pusivat

emulsiooni: temperatuur, aeg ja emulsiooni koostisosade dige tootlemise kiirus ja intensiivsus.




VORSTIDE PRITSIMINE
Vorstikestad taidetakse vorstiseguga vorstipritsi abil. Vorstisegu surutakse kesta pritsiotsaku kaudu.
Pritsiotsaku diameeter peab vastama kesta diameetrile mis on tavaliselt 10 mm vaiksem kesta diameetrist.
Vorstisegu voolamiskiirus labi pritsiotsaku oleneb segu viskoosplastilistest omadustest, osakeste
omavahelisest seostatusest ja pritsimisrohust. Vorstisegu tuleb laadida pritsi voimalikult tihedalt,
ohutlihikuteta. Vorstisegu kesta pritsimise tihedus soltub tootest ja kasutatava kesta omadustest.
Keeduvorstide, sardellide ja viinerite pritsimisel ei tohi surve olla liiga suur, vastasel korral voib vorstikest
segu paisumise tottu termilisel tootlemisel I6hkeda. Doseerimisel on voimalik reguleerida batooni mahtu/

kaalu, keerutuste arvu.

Pritsimisprotsessiks suletakse kest kaega tugevalt umber pritsimisotsaku voi tommatakse pritsimisotsaku
peale gofreeritud kunstkest/soolikas. Gofreeritud kesta kasutades on pritsi juures kasutusel keerutaja
(linker), naturaalsoolde pritsimise puhul voib kasutada nii keerutajat kui tootada kasitsi.

Pritsimisel satub vorstisegusse ohk, mille eraldamiseks soovitatakse kasutada vaakumpritse. Vorstisegu

voib vakumeerida mitmel etapil: peenestamisel, segamisel ja pritsimisel.

Tanapaeval kasutusel olevad pritsid doseerivad vorstisegu mahu voi batooni pikkuse jargi.
Vorstikestad kaitsevad vorste riknemise, maardumise, niiskuse, mikroorganismide ning mehaaniliste

mojutuste eest. Kestad aitavad sailitada vorstile omase kuju ja mootmed.

Vorstide pritsimine




VORSTIDE SIDUMINE, KLIPSIMINE, RIPUTAMINE
Pritsitud vorstibatoonid (rongad) seotakse, klipsitakse (suletakse metallklambriga) voi keerutatakse (nt
viinerid, sardellid). Vorstibatooni lihte otsa seotakse voi klipsitakse riputusaas. Parast segu pritsimist
naturaal- voi tehiskesta riputatakse vorstibatoonid aasa pidi vorstikepile, kepid asetatakse raamile ning
transporditakse kuumtodtlemisele. Keppide libima6t on tavaliselt vahemikus 25—-30 mm. Uhele kepile
riputatakse olenevalt batoonide raskusest, labimoodust ja raami laiusest 4—12 batooni. Sardellid, viinerid
jms tooted keerutatakse Umber kepi ja paigutatakse koos kepiga raamile vertikaalsesse asendisse. Kepid
peaksid olema kdillaltki vaikese labimooduga, kuna kepiga kokkupuutekohalt on toote termiline tootlemine
puudulik (sardelli kiiljelt on margata kepi koht). Suurekaalulised tooted (nt keeduvorstid, mida viilutatakse,
lihaleivad, ka singid) paigutatakse metallist vorkraamidele horisontaalselt. Suurekaaluliste vorstibatoonide
puhul on see ainuvoimalik raamile asetamise viis, sest kest, noor voi klipsid ei pea tavaliselt horisontaalasendis

taolisele raskusele vastu. Raamile pannakse olenevalt tootest 100-250 kg.

Uhele raamile on véimalik paigutada ka erinevate nimetustega tooteid, kuid sellisel juhul peavad nad olema
uhesuguse termilise reziimiga toodeldavad. Vorstid ei tohi keppidel ja raamil omavahel kokku puutuda,

vastasel korral pole varvuse moodustumine ja suitsu levik vorstidel thtlane ja omavahel kokkupuutuvad

vorstid ei kuiva ega varvu korralikult (vorsti pinnale jaavad heledamad laigud).

Vorstide klipsimine Raamile riputatud vorstid

VORSTIDE LAAGERDAMINE
Enne termilist tootlemist voib vorste laagerdada ehk seisutada (pritsitud batoonide hoidmine teatud aja
jooksul selleks ettenahtud ruumis). Keeduvorste laagerdatakse liihiajaliselt, kestusega 2—6 tundi:
o vorstisegu tiheneb ja valmib;
o toote varvus stabiliseerub — laagerdumisel algavad nitriti muutused. Need muutused
ei toimu mitte ainult laagerdumisel, vaid jatkuvad ka kuumutamisel voi keetmise

alguses, kui temperatuur ei ole tousnud veel valkude denatureerumistemperatuurini;




o vorstikestad kuivavad — vorstikestad (sooled voi kunstkestad) on alati niisked (marjad).
Kunstkesti leotatakse enne pritsimist, sooli pestakse. Kummagi variandi puhul ei
kuivatata. Parast batoonide raamile asetamist pestakse need veega ule, puhastamaks
kesta valispinda vorstisegu osakestest jms. Laagerdumise ajal aurustub toote pinnalt
ebasoovitav niiskus, kest kuivab ja varvub seetottu kuumutamisel paremini. Niiskuse
aurustumisest tulenev kaalukadu (~0,1%) on valmistoote valjatuleku seisukohast vahe
tahtis.

Laagerdumise kestusest olenevalt eristatakse liihiajalist ja pikaajalist laagerdumist. Luhiajaline
laagerdumine kestab tavaliselt 2—6 tundi ja seda ajavahemikku kasutatakse valdavalt keeduvorstide ja

roavalmistusvorstide laagerdamisel.

VORSTIDE TERMILINE TOOTLEMINE

Termilise tootlemise uldised pohimotted

|. Eelsoojendus (praktikas seda tihtipeale ei kasutata, soovituslik monede toodete puhul). Vorste
soojendatakse auruga temperatuuril 40—55 °C 10—-20 minuti jooksul. Viljatdmmet ei ole, st niiskust
kambrist ei eemaldata.

2. Kuivatatakse temperatuuril 50—65 °C, dhu suhteline niiskusesisaldus 40-50%, 20—40 minutit.
Alustatakse madalamal temperatuuril ja teatud aja tagant tostetakse ahjus temperatuuri. Tsukli
pikkus oleneb toote labimoodust ja oShu tsirkuleerimise intensiivsusest. Soovitav kasutada
intensiivset valjatommet.

3. Kuumutamine suitsus temperatuuril 65—70 °C, 6hu suhteline niiskusesisaldus 50-80%, aeg oleneb
tootest: alates 5 minutist (naiteks viinerid) kuni tootele soovitud varvi saavutamiseni (naiteks
naturaalkestas keeduvorstid 15—20 minutit). Tsukli pikkus oleneb suitsu tihedusest ja ka kuivatamise
kvaliteedist.

4. Keetmine toimub 100 % Shuniiskuse juures temperatuuril 75-85 °C toote sisetemperatuurini 72 °C.

Eeltoodud reziimid on naitlikud. Toodud parameetrid (temperatuur, 6hu suhteline niiskusesisaldus ja aeg)

voivad olla vaga suures koikuvuses olenevalt kasutatavast seadmest, vorstikesta omadustest jne.

Kuumutamise eesmirk on toodetele iseloomuliku varvuse, maitse ja I6igatavuse andmine ning toote
sailivusaja pikendamine. Iseloomuliku pruunikaspunase varvuse ja naturaalse suitsumaitse saavutamine
oleneb sellest, millist vorstikesta kasutatakse. Paljud keeduvorstide tootmisel kasutatavad kunstkestad ei
vaja varviandmise ehk kuumutamise faasi, sest varvus ei jaa neile kestadele peale. Seetottu puudub tootel

ka suitsumaitse. Suitsugaaside maitse saab tekitada, lisades tootesegusse spetsiaalset suitsumaitselist

pulbrit voi kasutades suitsumaitset andvat vorstikesta.




Keetmisega saavutatakse vorstide kulinaarne valmidus valkude ja teiste vorstisegu koostisosade
muutumise tulemusena. Temperatuuril tle +40 °C algab lihavalkude vaga ulatuslik denatureerumine:
muofibrillivalkude lahustuvuse kadu, koaguleerumine, sidekoevalkude lagunemine. Denatureerumine saab
alguse juba temperatuuril +20 °C. Lihavalkude denatureerumise ja koaguleerumise tottu moodustub jaik
struktuur, milles kinnistub vesi koos selles lahustunud ainetega. Seetottu on keeduvorstide niiskusesisaldus
usna suur ja nende saagis tavaliselt suur. Kui vorstisegu on oigesti valmistatud, ei eraldu keetmise 16pul
vett, kuna seotud vett on vorstisegus ohtralt (47-75%) kuivaine kohta. Puljongi tekkimise eelduseks on

see, et vesi pole eelnevalt tugevalt struktuuri seotud.

Ornus saavutatakse péhiliselt vorstisegus sisalduvate sidekoevalkude lagunemise tulemusena. Umbes pool
segus sisalduvast kollageenist laguneb glutiiniks. Elastiini pehmendamine keetmisega aga tulemusi ei anna,

seda on vaja pehmendada taimsete ensutimidega.

Mikroorganismide vegetatiivsed vormid hukkuvad peaaegu taielikult (99%). Keetmise ajal muutub vorstisegu
struktuur. Lihavalkude denatureerumise ja koaguleerumise tottu moodustub jaik struktuur, millesse
seotakse vesi koos selles lahustunud ainetega. Seetottu on keeduvorstide niiskusesisaldus isna suur. Kui

vorstisegu on oigesti valmistatud, ei taheldata keetmise Iopul vee eraldumist.

Tavaline keetmistemperatuur on vahemikus 75—85 °C. Madalamat temperatuuri kasutades voib toode
jadda pooltooreks (temperatuur ei pruugi olla Uhtlane, termomeeter mitte koige ebasoovitavamates
tingimustes paikneva batooni sees — vorstisegu batooni keskel kleepuv, struktuur puudub), pikeneb
tootsukkel. Madalama temperatuuri kasutamist ei oigusta ka voimalik kadude vahendamine, kuna keetmise
Iopul tootest vett enam ei eraldu. Tootest eraldub niiskust siis, kui toote sisetemperatuur ja kambri

temperatuur on erinevad.

Korgema temperatuuri kasutamisel on aga oht, et vorstikest voib Iohkeda, kuna vorstisegu paisub rohkem,
kui kest on voimeline paisuma. Vorstide keetmine Iopetatakse, kui nende sisetemperatuur on tousnud
72 °C-ni. Vorstide keetmise kestus oleneb batooni labiméddust, vorstisegu soojusjuhtivusest. Viinereid
ja sardelle keedetakse 10—50 minutit. Keeduvorstide keetmisaeg soltub kestast (naturaalkest, kunstkest)
ja kesta labiméddust, olles 40—180 minutit. Keetmise ajal hoitakse kambris temperatuur 75—85 °C. Kuigi
ligikaudne keetmisaeg on teada, tuleb alati kontrollida temperatuuri batooni sisemuses. Sisetemperatuuri
mootmiseks tuleb valida batoon, mis asub koige ebasoodsamates (tavaliselt raami keskel)

keetmistingimustes.

Keetmine muudab toote varvi natuke tumedamaks, jahutamise kaigus voib varvus

oo o0

heledamaks muutuda. Tavaliselt on niiilidisaegsetel ahjudel niiskuse reguleerimise

voimalus.




Ligikaudsed keetmisajad

TOODE AEG, min

VIINERID kunstkestas voi sooltes, @14-28 mm 10-30
ROAVALMISTUSVORSTID kunstkestas voi sooltes, @ kuni 37 mm 20-40
ROAVALMISTUSVORSTID kunstkestas voi sooles, @ 37-50 mm 30-50
ROAVALMISTUS- JA KEEDUVORSTID kunstkestas voi sooles, @ 50—65 mm 40-80
KEEDUVORSTID kunstkestas voi sooles, @ ule 65 mm 90-180

Vorste jahutatakse selleks, et takistada vorstide riknemist ja vahendada kadusid. Keedetud
vorstibatoonides leidub mikroorganisme (~2%), mis voivad vorstide jahutamisel juhuslikes tingimustes

teatud temperatuurivahemikus hakata arenema ning pohjustada vorstide riknemist.

Jahutamisel tuleb jalgida, et mikroorganismide arenemisele eriti sobiv temperatuurivahemik (25-35 °C)
mooduks voimalikult kiiresti. Vorstide jahutamise Iopptemperatuur on 2—6 °C. Parast seda saadetakse tooted
sailituskambrisse ja sealt muuki. Madalama temperatuurini jahutamine pole soovitatav, sest siis voib vorstide
transportimise ja realiseerimise ajal Umbritseva keskkonna korgema temperatuuri tottu kondenseeruda

batoonide pinnale niiskus.

Keeduvorste, viinereid ja sardelle jahutatakse kahes jargus: algul kilma veega, hiljem kiilma ohuga. Veega
jahutamine on kiirem, jahutamiskaod on vaiksemad ning batooni pind ei kortsu, nagu see juhtub vee
intensiivse aurumise tottu ohuga jahutamisel. Veega (joogikolblik veevorguvesi) jahutatakse vorste dusi all
(vee temperatuur 10—15 °C), kuni batooni sisetemperatuur on langenud 30 °C-ni. See protsess kestab
batooni labimoodust olenevalt 10—30 minutit. Jahutada on voimalik universaalkambrites dusi all voi ka
statsionaarsete dussidega (ahjude korval).

Parast seda jahutatakse vorste kambrites 6huga temperatuuril 4 °C 4—8 tundi, olenevalt kesta diameetrist,
voi intensiivse jahutuse tunnelis temperatuuril =10 °C (vorstide pind kuivab sisetemperatuuri mojul, kuna

soojus liigub jahutusprotsessi kaigus toote sisemusest valjapoole). Vorste jahutatakse samadel raamidel,

kus neid keedeti.




KEEDUVORSTIDE VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

Siiritud, sorteeritud veise- ning sealiha
vastuvétmine (max temp. 6 °C)
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Vorstide véljastamine (0...+6 °C)




VEAD KEEDUVORSTIDE VALMISTAMISEL

Keeduvorstide sensoorsel analiiiisil kasutatav vigade loetelu

VALIMUS
Liitumisjaljed

Kest purunenud

Kest kortsus
Maardunud
Deformeerunud

Segu valangud kestal
Ebauhtlaselt taidetud
Rasva/puljongivalangud

Limane pind

LOIKEPINNA VALIMUS
Rebendid

Peenestus ebaiihtlane
Peenestus mittepiisav
Soonte/kooluste tiikid
Sulanud pekk/juust

Hall ring keskel

Varvus liiga hele

Varvus liiga tume
Halli/rohelise plekiline

Poorsus

KONSISTENTS
Liiga pehme
Kiuline

Rabe

Vesine

Kummine

Kuiv

Tihke

Pudrune

Seostumata

LOHN ja MAITSE
Soolane

Hapukas

Morkjas

Rasvane

Maitsestamine liiga nork
Maitsestamine liiga tugev
Maitsestamine ebatulpiline
Korvalmaitse

Raasunud

Lappunud
Riknenud




Vigade tekke pohjused keeduvorstide valmistamisel

Véimalikud tekkepohjused

Vilimuse vead

Kest kortsus

Suitsuvarv liiga hele

* Rasvkoe osakaal segus liiga korge
* Tailiha osakaal segus liiga madal voi varvust mojutavaid lisaaineid liiga vahe
* Kest suitsutamisel liiga niiske

Suitsuvarv liiga tume

* Veiseliha osakaal liiga korge
* Suitsutamiskeskkond liiga kuiv
» Suitsutamisprotsess liiga pikk

Varvus liiga hele

* Tailiha osakaal segus liiga madal voi varvust mojutavaid lisaaineid liiga vahe
* Pole kasutatud varvust mojutavaid lisaaineid
* Nitritsool niiskunud voi liiga kaua sailitatud

Hall ring keskel

* Liiga lihike keetmise aeg, madal temperatuur

Hallituskirmega kaetud

* Ebapiisav suitsutamine
* Jahutustemperatuurid liiga korged
* Jahutuskambris 6hu niiskusesisaldus liiga korge

Konsistentsi vead

Rohelised laigud ohutuhikute
umber

* Tootmisprotsess pole higieeniline

» Tailiha liiga pikaajaliselt ettesoolatud

* Liiga vahe varvust mojutavaid lisaaineid

* Kuumutamine liiga madalal temperatuuril

Kest liiga kova

* Mittepiisav leotamine
* Liiga pikk kuivatamise ja suitsutamise protsess

Vorst liiga sitke kova

* Liiga palju sidekude
* Tailiha osakaal segus liiga korge
* Liiga tugev vaakum

Rasva ja puljongivalangud

* Tailiha osakaal segus liiga vaike

* PSE-liha osakaal segus liiga korge

* Vorstisegu liiga kaua seisnud

* Liiga korge vee ja rasva osakaal segu

* Liiga tugev mehaaniline koormus segule pritsimisel
* Liiga korge temperatuur suitsutamisel ja keetmisel

Seostumata lihast
mustrikomponendid

* Lihast mustrikomponendid liiga niisked
* Lihast mustrikomponente pole piisavalt segusse segatud

Maitse ja I6hnavead

Hapukas maitse

* Liiga kaua sailitatud tooraine

* GdL on lisatud liiga palju

* Tootmisprotsess pole hugieeniline

* Suvel on segu enne kuumtootlemist liiga kaua seisnud
* Keetmise I6puks liiga madal sisetemperatuur

* Jahutus ja sailitustemperatuurid liiga korged,
eriti vaakumpakendatud toodete puhul

Riknenud

* DFD-liha osakaal segus liiga korge
* Tooraine saastunud mikroobidega
» Keetmise I6puks liiga madal sisetemperatuur



VIINERITE VALMISTAMINE

Retsepti ndide

Tooraine Kogus, kg

Sealiha 90/10 25,0
Veiseliha 90/10 20,0
Seapekk 32,0
Jaad 23,0
Kokku 100

Maitse- ja lisaained 100 kg tooraine kohta

Nitritsool 1,8
Na-askorbaat ol
Valge pipar Uz
Muskaatpahkel ol
Magus paprika 0.1
Koriander 0,05
0,05

Ingver

Viiner pritsitakse kollageenkesta labiméoduga 21 mm.

i e
Vorstikeste sulgemine keerutusmehhanismiga




TEHNOLOOGILINE SKEEM

Maitseained;

lisaained,
lisandid

Jahutatud sea poolriimpade ja veise poolriimpade
vastuvétmine ning visuaalne kvaliteedi kontroll

-

Sea- ja veise poolriimpade tiilkeldamine, konditustamine
ning siirimine (ruumi temperatuur mitte tle +12°C)

L

Lihatooraine eelpeenestamine hundis:
Veiseliha peenestatakse hundi restiavaga 8 mm
Sealiha peenestatakse hundi restiavaga 10-13 mm

-

Tooraine kaalumine

m

N

Viinerisegu koostamine spiraalsegistis
vastavalt retseptile

-

Viinerisegu peenpeenestamine Seydelmann Konti kutris ‘

Vorstikestade
ettevalmistamine
(s6odavad kollageenkestad)

!

Segu pritsimine vorstipritsiga, batoonide
sulgemine keerutamisega keerutusseadme abil

-

Sidumislaualt pritsitud viinerite asetamine
keppidele ja riputamine raamile

4

Laagerdamine temperatuuril +12°C 1 h; ‘

-

Viinerite to6tlemine universaaltermokambris:
Kuivatamine — 9 min, t° 45°C
Suitsutamine — 30 min, t° 60°C
Keetmine — 20 min, t° 75°C
(sisetemperatuurini 72°C)

<

Viinerite liikumine termokambri jargmisse sektsiooni

-

Jahutamine (vesi/hk) - toote sisetemperatuur
mitte Ule +6°C

-

Raamidel toote liikkamine
valmistoodangu lattu

-

Valmistoote raamidelt mahavotmine,
kvaliteedi kontroll — sensoorne hindamine

-

Pakendamine 350 g MAP-i, pakkimine plastkasti

-

Viinerite valjastamine,
toote sisetemperatuur mitte lile +6 °C

Jaa/vesi;

Vorstikepid;
Vorstiraamid



Viinerite toomisliin “Alkar” (USA). Liini tootlikus on 3500 kg/h

Tavaparaselt toimub viinerisegu valmistamine kutris analoogselt keeduvorstide segu valmistamisega.
Kaesolevas materjalis on toodud naide viinerisegu valmistamisest segistis ning peenpeenestamisest
Seydelmann Konti kutris, mis erineb tavakutrist peenestusmehhanismi poolest. Viinerisegu koostamisel
segistis on vajalik tooraine eelpeenestamine lihahundis. Parima segamisefekti annab kahe spiraaliga segisti
kasutamine. Enne viinerisegu peenpeenestamist tuleb Seydelmann Konti kutrisse valada vett niipalju, et
|6ikemehhanism oleks veega taidetud, muidu jaab peenpeenestamise alguses vorstisegusse vaga palju ohku.
Edasi jalgitakse, et vorstipritsi suunatakse ainult korralik viinerimass, mitte alguses seadmest valjunud

vesi.

Naturaalkestas viinerite tootlemine univversaaltermokambris (liks voimalik programm)

NR To6otlemisetapp Temperatuur, °C Aeg, minut Niiskus ahjus Vailjatomme Siibrid

| | Eelsoojendamine 55 Is 70 Ei Kinni
2 Kuivatamine 60 I5 Ei reguleerita Jah Lahti
3 Kuivatamine 65 10 Ei reguleerita Jah Lahti
4 Suitsutamine 65 5 40 Ei Kinni
5 Kuivatamine 70 5 Ei reguleerita Jah Lahti
Keetmine i i
6 78 Kuni batoon! 100 Ei Kinni
sisetemp. 72 °C
Jahutamine kiilma | Batooni sisetemp alla
7 veega 30 °C
8 Jahutamine 6huga | Batooni sisetemp alla
jahutuskambris 30 °C

Universaaltermokambri juhtpaneel



VIINERITE SENSOORSEL ANALUUSIL KASUTATAV VIGADE

LOETELU

Vialimus:

O]

®

®

ebalhtlase pikkusega vorstikesed;

keerutuskohad ebapiisavalt fikseeritud;

varvuse uhtlus puudulik (suitsutamise kvaliteet halb, liitumisjaljed kestal);

varvuse toon (liiga hele voi liiga tume);

kest: mehaaniline maardumus, tahmane, halb labipaistvus, Iohkine, kortsus, otsad
korbenud;

puljongi- voi rasvavalangute olemasolu;

tihimikud kesta all;

ebalhtlaselt taidetud.

Loikepind:

®

ebalhtlane varvus (halli/rohelise plekiline, hallikas rongas keskel, roosa rongas kesta
all);

tuhimikud segus, poorsus;

soonte/ kooluste tiikid;

peenestus ebaiihtlane;

loikepind karvane;

suured maitseainete tikid;

segu valangud kestal

E——

KL

Tiihimikud segus Liitumisjdlg kestal

Konsistents:

®

O]

®

pudrune, rabe, seostumata;
liiga pehme, vedel;

kuiv, tihke, kummine;
kiuline;

puudub lhtlane homogeenne peenestus;
kest hammustamisel liiga kova.

184



Maitse:
® Mmaitsetu;
o liiga soolane;
o maitsestamine liiga tugev, liiga nork;
© maitsestamine ebatlupiline;

o hapukas, morkjas, metalli, raasunud peki maitse

Lohn:
o liiga tugev suitsulohn;

o iseloomulik I6hn puudub; spetsiifiline ebameeldiv korvallohn, lappunud, raasunud.

SUITSUVORSTIDE VALMISTAMINE

Erinevalt keeduvorstidest pole suitsuvorstid homogeense struktuuriga, nad on suhteliselt suure
keedusoolasisaldusega (3—5%), vaiksema valjatulekuga ning vee lisamiskogus jaab vahemikku 5-10%,
poolsuitsuvorstide segusse lisatakse vett umbes 25%. Toorainena kasutatakse pohiliselt sea- ja veiseliha,
viimasel ajal ka linnu- ja ulukiliha. Kasutatav pekk peab olema tugeva konsistentsiga (selja-, turja- voi

abapekk), jahutatud, kilmutatud (llessulatatud) voi kergkiilmutatud.

Kuna suitsuvorstide struktuur ei ole homogeenne, nouavad need tooted kullaltki hea kvaliteediga toorainet
(sama hea voi pisut halvem kui sinkidele, kindlasti parem kui keeduvorstidele). Kasutatakse abatuki,
kaelatiiki, moningate tagaosa tukkide liha, ribi ja rinnatiikki. Oluline tahtsus on liha ettevalmistamise juures
kvaliteetsel siirimisel. Tootmisprotsessi isearasusi arvestades jaab ainult hundis peenestatud sidekoerikkast
ja halvasti siiritud lihast suur malumisjaak. Sidekoerikast liha kasutatakse enamasti keeduvorstide

tootmiseks.

Kuna suitsuvorstide tootmisel ei ole eesmargiks valmistada suure valjatulekuga ja niiskusesisaldusega
tooteid, siis sobib suitsuvorstide valmistamiseks madala veesidumisvoime (pH 5,4-5,8, mitte lle 6,0) ja
tiheda konsistentsiga liha. Madala pH-ga liha on ebasoodne keskkond roisubakterite arenguks, samuti
sobib see soovitava mikrofloora (eeskatt piimhappebakterite) arenguks. Liha pH-l on oluline osa ka

suitsuvorstide kuivamise ajal.

Mida lahemal on liha pH valkude isoelektrilisele punktile (5,2—5,4), seda kiiremini kuivavad vorstid, sest
seotud vee kogus on vaiksem. Seega sobib suitsuvorstide valmistamiseks taiskasvanud tervete loomade

liha (tumeda varvusega), mis on toodeldud hugieenilistes tingimustes, vahemalt 2—-3 paeva laagerdunud

ning korralikult siiritud.




Poolsuitsuvorsti retsepti naide

Tooraine Kogus, kg

Sealiha rasvkoesisaldusega maksimaalselt 30% 20
Sea poseliha, kamarata 28
Veiseliha rasv- ja sidekoesisaldusega maksimaalselt -
15%
Kamaraemulsioon 10
Vesiljaa 20
Tarklis I
Sojaisolaat I
Maitseained ja lisandid g/kg tooraine kohta
Nitritsool 25
Maltodekstriin 10
BRUHWURST COMPLETE CPF* 5

*koostis: difosfaat E450, maitsetugevdaja — naatriumvesinikglutamaat E62 1, antiokstidant — askorbiinhape E300, maitseained

Vorstikest: 45 mm labimooduga suitsu labilaskev poliiamiidkest

VORSTISEGU VALMISTAMINE

Suitsuvorstide segu valmistatakse uldjuhul segistis, kuid voib kasutada ka kutrit voi kuttersegistit.

Suitsuvorstide valmistamisel kasutatavate tooraineliikide lisamise jarjekord:

O]

esimesena lisatakse koige lihaskoerikkam tooraine (veiseliha, sea tailiha), segatakse
umbes 30 sekundit;

lisatakse fosfaat, segatakse umbes | minut;

seejarel lisatakse nitritsool (keedusool, mis sisaldab 0,4-0,6% nitritit);

seejarel tuleb lisada umbes 2/3 retseptijargsest veest (kui see on ette nahtud, uldjuhul
mitte jaavesi).

segatakse pikemaajaliselt, umbes 5 minutit;

maitseainete ja lisandite lisamine segisti tootades. Segatakse umbes | minut, kuni
maitseained ja lisandid on segusse uhtlaselt jaotunud;

lisatakse ulejaanud |/3 retseptijargsest veest ja segatakse umbes | minut;

I6puks lisatakse pekk voi rasvane sealiha ja soovi korral mustrikomponendid. Segatakse

2-3 minutit kuni thtlase, hasti seostunud massi moodustumiseni.

Kogu segu koostamistsiikkel kestab kokku 10—I3 minutit. Taissuitsuvorstide segu tootlemine kestab

umbes |5 minutit.




Vorstisegu valmistamine labasegistis Spiraalsegisti

Vorstisegu valmistamisel segistis ei ole segu |lopptemperatuuril olulist moju toote Ioppkvaliteedile nagu
keeduvorstide puhul. Jilgitakse ainult, et temperatuur ei oleks ile 20 °C. Kui liha on eelnevalt korralikult
jahutatud ja segu valmistamisel ruumitemperatuur pole liiga korge, ei tohiks segu temperatuur tousta ule
10—12 °C.

Valmis segu laaditakse segistist vilja reservuaari kiljeluukide avamisel (spiraalid peavad tootama) voi

kallutatakse reservuaar tiihjaks.

VORSTIDE PRITSIMINE
Suitsuvorste tuleb pritsida tihedamalt, aeglasemalt ja tugevamini, sest kuivamise ajal vahenevad batoonide

mootmed ja niiskuse eraldumisel voib kest kortsu tombuda ning rikkuda toote kaubandusliku valimuse.

VORSTIDE SIDUMINE, KLIPSIMINE, RIPUTAMINE

Kestad suletakse, riputatakse raamile samamoodi nagu keeduvorstid.

VORSTIDE LAAGERDAMINE
Suitsuvorste voib laagerdada 5-6 tundi olenevalt batooni diameetrist. Laagerdamisel toimub
mikroorganismide selektiivne areng ja soovitavate biokeemiliste protsesside kulgemine vorstisegus;
vaheneb vorstisegu veesidumisvoime, mis kiirendab vorstide kuivamist. Laagerdatakse ruumitemperatuuril
2-8 °C. Laagerdumise kdigus langeb vorstisegu veesidumisvoime, mis kiirendab vorsti kuivamist. Pikaajalisel
laagerdumisel vaheneb margatavalt vorstide niiskusesisaldus: Ghe oopaeva kohta umbes 0,5%, seega

4-paevasel laagerdamisel 2%, kui kambri temperatuur on 2—4 °C ja 6hu suhteline niiskus 85-90%. Enamik

roisubakterid sellistes keskkonnatingimustes ei arene.




Kui niiskusesisaldust veelgi vahendada, hakkab ilmnema pohiline kvaliteediefekt, mis on tingitud madalast
niiskusesisaldusest: vorstide valispind kuivab ulemaara ning tekib suurema voi vaiksema ulatusega
kuivamiskoorik. Selline koorik takistab vorstide edasist niiskuse- ja soojusvahetust valiskeskkonnast,
sellega aeglustub vorstide kuivamiskiirus. Ulemairase Shuniiskuse korral voib tekkida vorstide pinnale

hallitus voi lima, pind muutub kleepuvaks.

VORSTIDE TERMILINE TOOTLEMINE
Eelsoojendus. Vorste soojendatakse auruga temperatuuril umbes 50—55 °C kuni 20 minuti jooksul. Ohu
suhteline niiskusesisaldus umbes 70%.
Kuivatamine. Kuivatatakse temperatuuril 50-60 °C, kuni 40 minutit. Alustatakse madalamal
temperatuuril ja teatud aja tagant tostetakse temperatuuri. Soovitav kasutada intensiivset valjatommet.
Suitsutamine temperatuuril 55-65 °C, Shu suhteline niiskusesisaldus 50—-80%, aeg 20—30 minutit.
Tsukli pikkus oleneb suitsu tihedusest ja ka kuivatamise kvaliteedist.
Kuivatamine umbes 8 minutit temperatuuril 70 °C.
Suitsutamine temperatuuril 65-70 °C, aeg 20—30 minutit, Shu suhteline niiskusesisaldus umbes 40% .

Keetmine toimub 100 % Shuniiskuse juures temperatuuril 75—-85 °C toote sisetemperatuurini 72 °C.

Toodud parameetrid (temperatuur, ohu suhteline niiskusesisaldus ja aeg) olenevad kasutatavatest

seadmetest jne.

Poolsuitsuvorst naturaalkestas (kesta labimoot 40 mm)

Tétlemisetapp YIPREARE | b piskus ahius,  yyjjatsmme  Siibrid
[ Eelsoojendamine 55 20 70 ei kinni
2 Kuivatamine 60 25 ei reguleerita  jah lahti
3 Kuivatamine 65 I5 ei reguleerita  jjah lahti
4 Suitsutamine 65 20 40 ei kinni
5 Kuivatamine 70 7 ei reguleerita  jah lahti
6 Suitsutamine 70 20 40 ei kinni
7 Keetmine 78 ool 100 ei kinni

VORSTIDE KUIVATAMINE
Pool- ja taissuitsuvorstide kuivatamisel vaheneb toote niiskusesisaldus, suureneb keedusoola

kontsentratsioon ja suitsu koostisosade sisaldus tootes ning pikeneb toote sailivusaeg. Kuivatamiskestus

oleneb eelkoige vorstiliigist, selle diameetrist, 6hu parameetritest.




Kuivamisprotsess koosneb kolmest faasist:

I.  auru moodustumine kuivatatava toote pinnal voi sisemuses;

2.  valisdifusioon, s.o tekkinud aurude ulekandumine tootest valiskeskkonda;

3. sisedifusioon, s.o veeaurude iilekandumine materjali sisemusest selle pinnale.
Sisedifusiooni kiirus oleneb vorstisegu struktuurist. Ulemiira peenestatud vorstisegu kuivab aeglasemalt
kui vorstisegu, milles on osaliselt sailinud lihale omane struktuur. Seeparast ei peenestatagi suitsuvorstide
liha liiga peeneks, samuti tuleb valtida liha muljumist ja hoordumist tehnoloogiliste protsesside kaigus.
Kuivamisel vahenevad toote mass ja mootmed. Kuivamise ajal jaotuvad suitsukomponendid umber.
Valiskihis vaheneb nende kontsentratsioon lendumise tottu valiskeskkonda ning imendumise tottu
sisekihtidesse. Sisekihtides suureneb suitsukomponentide sisaldus.

Jahutamine Shuga jahutuskambris kuni batooni sisetemperatuurini alla +6 °C.

Kuivatamine kuni vajaliku niiskusesisalduseni tootes.

KEEDUSALAAMI VALMISTAMINE

Keedusalaami retsepti naide

TOORAINE KOGUS, kg

Sealiha 90/10 30,0
Veiseliha 80/20 30,0
Seapekk 30,0
Jaa 10,0
Kokku 100
Maitse- ja lisaained 100 kg tooraine kohta

Nitritsool 1,8
Must pipar 0,3
Muskaatpahkel 0,05

Fosfaatide segu GdL-iga Vastavalt tootjafirma soovitusele




KEEDUSALAAMI VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

1 Tooraine vastuvdtmine ja kvaliteedi kontroll
(liha sisetemperatuur mitte iile +6 °C)

-

2 Tiikeldamine, konditustamine, siirimine, sorteerimine

L +

Sorteeritud sealiha ja peki
kilmutamine
temperatuurini -10 °C

L L

4 Tooraine eelpeenestamine: kiilmutatud pekk
ja sealiha kutris 6-8 mm,
jahutatud veiseliha hundis resti ava labimddduga 5 mm

Maitseained, l

fosfaat, Gdl, jaa \55 Vorstisegu valmistamine kutris vastavalt retseptile, , D
valjalaadimine kdrusse Karud

¢ . )

6 Vorstisegu pritsimine; vorstibatoonide klipsimine,

asetamine keppidele ja riputamine raamile - Ke:stadf Klipsid; )
vorstikepid, -raamid
l q

Sorteeritud veiseliha
sdilitamine jahutuskambris

.

J

7 Vorstide laagerdumine 3-4 h;
8 Tootlemine universaaltermokambris:

Kuivatamine —temperatuuril 50 °C
Suitsutamine —temperatuuril 60-80 °C
Keetmine — temperatuuril 75-80 °C
vorstide sisetemperatuurini 72 °C

L

9 Vorstide jahutamine jahutuskambris

L

10 Tootlemine universaaltermokambris: kiilmsuitsutamine
temperatuuril 18-22 °C

L

1 1 Vorstide jahutamine jahutuskambris
tootesisese temperatuurini mitte dle +6 °C

L

12 Pakendamine miilgipakendisse, pakkimine

veopakendisse Midgipakend,
veopakend,
l etiketid

13 Vorstide valjastamine
(toote sisetemperatuur mitte tle +6 °C)




VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA

I.  Tooraine vastuvotmisel kontrollitakse saabuva toormepartii saatedokumente ning
tooraine margistust (partii liik, kogus, realiseerimise aeg, temperatuur).

2.  Liha tukeldatakse, konditustatakse, siiritakse (lihaskoest eraldatakse koolused, kohred,
suured vere- ja lumfisooned, verevalumid, vaikesed luud, veiselihast eraldatakse ka
rasvkude) ning sorteeritakse. Sealiha (tai) tiikeldatakse kuni 300 g suurusteks tukkideks.
Sealihast eraldatakse pekk. Keedusalaami valmistamiseks valida tugeva konsistentsiga
pekk — seljapekk.

3.  Sorteeritud veiseliha sailitatakse jahutuskambris (liha sisetemperatuur mitte lle 6 °C,
soovitavalt madalam). Sealiha (tai) ja pekk kiilmutatakse temperatuurini -10 °C. Liha
kilmutamine on vajalik somera, teralise vorstisegu saamiseks.

4.  Veiseliha eelpeenestamine toimub hundis resti labimooduga 5 mm. Kilmutatud sealiha ja
pekk peenestatakse kutris herneterasuuruseks, 6—8 mm. Laaditakse kutrist valja.

5. Vorstisegu valmistamine kutris. Kutrisse laaditakse eelpeenestatud veiseliha ning
kuterdatakse 2—3 ringi, lisatakse fosfaatidega maitseainete segu, nitritsool, jaa.
Kuterdatakse moned ringid. Lisatakse eelpeenestatud sea tailiha ja pekk. Kutter
lilitatakse segamisreziimile, segatakse 5—8 minutit Ghtlase teralise massi moodustumiseni.
Vorstisegu laaditakse kutrist karusse. Seejarel transporditakse karu vorstipritsi juurde.
Kuna vorstisegu valmistamisel kasutati GdL-i sisaldavat preparaati, siis tuleb vorstisegu
koheselt pritsida, mitte jatta karusse seisma.

6.  Vorstisegu pritsitakse fibrooskesta, suletakse klipsiga. Pritsitud batoonid asetatakse
keppidele ja seejarel vorstiraamile.

7.  Raamid liikatakse laagerdusruumi, kus batoonid seisavad temperatuuril kuni 8 °C 3-4
tundi. Oluline on jalgida laagerdamise ajal kambri ohu suhtelist niiskust. Ettenahtust (85—
90%) tunduvalt vaiksema ohu suhtelise niiskuse korral kuivab vorstide valispind ulemaara,
tekib suurema voi vaiksema ulatusega kuivamiskoorik.

8.  Parast seda suunatakse vorstiraamid termotootlemise ruumi. Tootlemine
univeraaltermokambris: kuivatamine —temperatuuril 50 °C; suitsutamine —temperatuuril
60—-80 °C, keetmine — temperatuuril 75-80 °C (sisetemperatuurini 72 °C).

9.  Vorstid jahutatakse jahutuskambris umbes 12 h.

0. Seejarel toimub vorstide kiilmsuitsutamine temperatuuril 18-22 °C umbes 3 h.

[I.  Vorstid jahutatakse jahutuskambris tootesisese temperatuurini 6 °C voi alla selle.

I2. Jahutatud vorstid voetakse raamidelt parast kvaliteedikontrolli, valmistoodang pannakse
plastkastidesse ja sdilitatakse temperatuuril 6 °C v6i suunatakse pakendamise ruumi. ning
pakendatakse muugipakenditesse. Pakendid varustatakse etiketiga vastavalt margistamise
nouetele.

I3. Viljastatakse saatelehe alusel. Jilgida, et toodete temperatuur ei tduseks lle 6 °C.



Juustuga keedusalaami retsept

TOORAINE KOGUS, kg

Veiseliha (ei sisalda jamedat sidekude, 15.0
rasvasisaldusega maksimaalselt 5%)

Veiseliha (tailihaloikmed, rasvasisaldusega 15.0
maksimaalselt 10%)

Jaa 10,0
Sealiha (llma nahtava sidekoeta, rasvasisaldusega 300
maksimaalselt 5%

Kiljepekk 23,0
Juust (kova juust) 7,0
Maitseained | kg lihatooraine kohta, g

Nitritsool 22,0
Fosfaatide segu (ainult pohisegule) 3,0
Must pipar 3,0
Muskaatpahkel 1,0
Jahvatatud koomned 0,2
Magus paprika 2,0

VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA

o Veiselihast valmistatakse kutris pohisegu, lisatakse nitritsool ja fosfatide segu ning jaa.
Segu voetakse kutrist valja.

o Kutrisse laaditakse kilmutatud pekk ja kuterdatakse aeglasel kaigul umbes 10 ringi.
Kuterdamise kaigus lisatakse maitseained.

o Lisatakse sealiha ning kuterdatakse veel umbes 10 ringi. Seejarel lisataks juustukuubikud
kuterdades 2-3 ringi.

o Kuterdatakse (segatakse) juurde pohisegu.

o Vorstisegu pritsitakse suitsu labilaskvasse kesta.

TOOTLEMINE UNIVERSAALTERMOKAMBRIS:
o kuivatamine |5 minutit temperatuuril 50 °C, dhu suhteline niiskusesisaldus 60-70%;
o kuumsuitsutamine 60 minutit temperatuuril 60 °C;

o keetmine temperatuuril 70-75 °C sisetemperatuurini 72 °C.

JAHUTAMINE JAHUTUSKAMBRIS

Toote sisetemperatuurini +6 °C




TOOTLEMINE UNIVERSAALTERMOKAMBRIS:

o Kulmsuitsutamine temperatuuril 18-22 °C, >2h

JAHUTAMINE JAHUTUSKAMBRIS

Toote sisetemperatuurini +6 °C

VEAD SUITSUVORSTIDE VALMISTAMISEL

KEEDUSALAAMI SENSOORSEL ANALUUSIL KASUTATAYV VIGADE LOETELU

VALIMUS

Tahmased kohad
Suitsuplekid

Suitsu jaotus ebauhtlane
Kest lahti

Kest ei ole eemaldatav
Segu valangud kestal
Kest kortsus

Kesta all tuhimikud

LOIKEPINNA VALIMUS
Segamine ebauhtlane
Loike valimus ebaselge
Liiga tugev peenestus
Peenestus ebapiisav
Peenestus liiga ebaiihtlane
Rasvavalangud
Puljongivalangud
Tuhimikud

Poorne

Vorstisegu liiga hele
Vorstisegu liiga tume
Varvus ebathtlane

Hall ring keskel

Halli/rohelise plekiline

KOOSTIS

Lihavalik puudulik

Rasva osakaal liiga korge
Sidekoe osakaal liiga korge
Tailiha osakaal liiga vaike

Kooluste tikid

KONSISTENTS
Liiga pehme
Kummine

Kuiv

Kova

Seostumata

LOHN ja MAITSE
Soolane

Hapukas

Magus

Morkjas

Rasvane

Maitsestamine liiga nork
Maitsestamine liiga tugev
Maitsestamine ebatliipiline
Lihaaroom tahtsusetu

Metalli

Vana




Vigade tekke pohjused suitsuvorstide valmistamisel

Voéimalikud tekkepohjused

Batoonid maardunud tahmaga,

tuhmunud

* Batoonid kuumutamise ajal tlemaara marjad
* Mehaaniline maardumine (puhastamata vorstikepid, raamid

ine)

Heledad laigud batoonide pinnal

(liitumisjaljed)

* Liiga tihedalt asetatud batoonid kuumutamise ja suitsutamise

ajal (kokkupuutekohad jaavad heledamaks)

Kest Iohkenud

* Vorsti keetmine liiga korgel temperatuuril
* Liiga tugevalt pritsitud batoonid

* Ebakvaliteetne kest

Puljongivalangud kesta all

* Vorstisegul halb veesiduvusvoime

* Liigse koguse vee lisamine segu tootlemisel
* Peenestamisreziimi rikkumine

* Liiga kaua kilmutuses olnud liha

*Valesti valitud kuterdamise lisaained

Rasvavalangud kesta all,

sulanud pekk

* Pehme konsistentsiga pekk

* Liigne segamine segu koostamisel

* Liiga korge temperatuur kuumutamisel, keetmisel,
suitsutamisel

* Valesti valitud lisaained

Hall varvus Ioikepinnal

* Ebapiisav ja ebauhtlane segunemine

* Liiga madalate temperatuuride kasutamine parast pritsimist
(laagerdamisel, kuumutamisel, keetmise alguses)

* Liiga intensiivne aurustumine termilise tootlemise eel ja selle

ajal

Tuhimikud, poorsus

* Pritside vaakumsusteemi rikked

* Mittekdllaldane laagerdumine

* Niiskuse intensiivhe eraldumine batooni pinnalt ja toote
sisemusest seoses suitsutamise ja kuivatamise reziimidest
korvalekaldumisega (madal ohu suhteline niiskus, suur ohu

liikumiskiirus)

Kuivamiskoorik kesta all

* Liiga kiire ohu tsirkulatsioon tooteid imbritsevas keskkonnas
* Liiga madal ohu suhteline niiskus tooteid umbritsevas

keskkonnas

Lima ja hallitus kestal voi kesta all

* Korvalekaldumine kuivatamise ja sailitamise reziimidest
(korgem temperatuur ja 6hu suhteline niiskus)

* Mittekdullaldane tootlemise aeg kuumutamisel ja suitsutamisel

* Liitumisjaljed




4 KVALITEEDINOUDED N
VORSTITOODETELE

Vilimus:

VORSTID PUHTA, KUIVA PEALISPINNAGA, MULJUMISETA, KESTA
VIGASTUSTETA, TAIDISEPAHKADETA, LIITUMISTETA, PULJONGI- JA
RASVAVALANGUTETA, VORSTI PIND UHTLASELT VARVUNUD.
SAILITUSKESTAS SILE, MITTE PINGES.

Konsistents:

KEEDUVORSTIDEL, LIHALEIBADEL, KEEDUSALAAMIDEL - ELASTNE,
VIINERITEL, SARDELLIDEL - ORN,

POOL-, TAIS-, KUUMSUITSUVORSTIDEL - ELASTNE, TIHE.

Vilimus I6ikepinnal:

KOIKIDE VORSTIRUHMADE VORSTIDEL HEA SIDUVUSEGA, UHTLASELT
SEGATUD, TUHIMIKETA SEGU.

KEEDUVORSTIDEL, ROAVALMISTUSVORSTIDEL JA SUITSUVORSTIDEL SEGU
HALLIDE LAIKUDETA, LUBATUD PEEN POORSUS. VORSTISEGUS OLEVAD
NAHTAVAD KOOSTISOSAD (PEKI-, JUUSTU-, KEELE-, SUDAME TUKIKESED)
JAOTUNUD UHTLASELT LOIKEPINNAL.

Vorstisegu vadrvus l6ikepinnal:

KEEDUVORSTIDEL, ROAVALMISTUSVORSTIDEL (VIINERITEL, SARDELLIDEL)
ROOSAST HELEROOSANI;

POOL-, TAIS-, KUUMSUITSUVORSTIDEL JA KEEDUSALAAMIDEL
TUMEROOSAST TUMEPUNASENTI;

TOORSUITSUVORSTIDEL ROOSAKASPUNASEST TUMEPUNASENTI;

Lohn ja maitse:
VORSTID KORVALLOHNATA JA KORVALMAITSETA, VALJENDUNUD
MAITSEAINETE LOHNA JA MAITSEGA, SEALHULGAS:
o ULESUITSUTATUD KEEDUVORSTIDEL KERGELT SUITSUTAMISE
LOHN JA MAITSE;
» KOIKIDEL SUITSUVORSTIDEL KERGELT TERAVA MAITSEGA,
SUITSUTAMISE LOHN JA MAITSE.

N /
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OPPEULESANDED

ULESANNE | - VALIDA OIGE LAUSELOPP!

Ainult uks vastus on Oige. Vastavalt sellele saab iga vaite |opust tahe, millest 16puks kujuneb kokku

lahendussona, mille saab kirjutada lahenduskasti.

Keeduvorste laagerdatakse

o lihiajaliselt v
o eilaagerdata lldse K
o pikaajaliselt S

Vorstide termilise tootlemise Iopuks peab olema sisetemperatuur tousnud

o 72°C I

» 100 °C L

o 65°C E
Keeduvorste jahutatakse

o ohuga E

© veega A

o Ohu ja veega I

Nitritsool, s.o keedusool, millele on lisatud

o 1% naatriumnitritit L

o 0,4-0,6% naatriumnitritit N

o 0,4-0,6% fosfaati O
Barjaarkestad ei lase labi

© gaase A

o vedelikke N

o gaase, vedelikke ega mikroorganisme E

Kuterdamisel toimub

o liha peenestamine I

o ainult vorstisegu moodustumine M

o nii liha peenestamine kui vorstisegu moodustumine R

LAHENDUSSONA:




ULESANNE 2 - OIGE VOI VALE

Markida, kas viide on Sige voi vale.Vastavalt sellele saab iga vaite I6pust tahe, millest I6puks kujuneb kokku
lahendussona, mille saab kirjutada lahenduskasti.

VAIDE OIGE VALE
Tanapaeval lisatakse lisaainena vorstide koostisesse nitritit. S K
Barjaarkestad takistavad veeauru lilkkumist kestast valja. U A
Lihahundis ja kutris liha peenestamisel on oluline nugade teravus. T L
Klassikalisel kuterdamisel ei ole vorstisegu temperatuur oluline. M T
Keeduvorste jahutatakse kahes etapis. E |
Vorstide jahutamise I6pptemperatuuriks on mitte ile +6 °C. R A
LAHENDUSSONA:
ULESANNE 3 - GRILLVORST JUUSTUGA
Valmistada 15 kg grillvorsti juustuga.
Retsept tootele “Grillvorst juustuga”

TOORAINE % KOGUS, kg

Sealiha 70/30, 5 mm 52,4

Veiseliha 90/10, 3 mm 12

Kuubistatud juust 12

Vesi 18

Tarklis 2

Sojaisolaat 2

Nitritsool 1,6

KOKKU 100 15

Maitseainete segu

Vastavalt tootja firma

soovitusele

Sea koversooled 32/34 mm

2 kimpu 100 kg kohta

Valmistoote valjatulek

87,8%




NOUDED VALMISTOOTELE
Uhtlase, 12 cm pikkusega kuumtoodeldud, jahutatud vorstid korrektses, vaakumpakendis (350 g) véi

MAP-pakendis, margistatud.
VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA

o Arvutatakse vajalikud tooraine kogused.

o Valitakse retseptis ettenahtud lihaliigid ning sordid.

o Kaalutakse lihatooraine, sealiha peenestatakse hundis resti avaga 5 mm, veiseliha 3 mm.

o Kaalutakse juust, kuubistatakse kasitsi (4x4 mm).

o Valmistatakse ette vorstikestad — sea koversooled 32/34 mm.

o Kaalutakse sojaisolaat, tarklis, nitritsool, maitseainete segu, vesi. Maitse- ja lisaainete
ning lisandite kaalumisel tuleb kinni pidada pohimottest, et eraldi noudesse kaalutakse
nitritsool, lisandid (sojaisolaat, tarklis, juust), kuna need ained lisatakse segusse
erinevatel segu koostamise etappidel. Kaalumisel kasutatavad lusikad vms ja topsikud
peavad olema kuivad.

o Vorstisegu koostatakse segistis. Segistisse laaditakse veise- ja sealiha, nitritsool,
maitseainete segu. Segatakse |-2 minutit, lisatakse /3 osa veest, segatakse |-2
minutit. Lisatakse sojaisolaat ja segatakse ning lisatakse ulejaanud vesi, segatakse.
Lisatakse tarklis, segatakse 2—3 minutit. Lisatakse juust ning segatakse kuni mass on
hasti seostunud ning vorsti komponendid jaotunud.

o Valmistatud vorstimass pritsitakse vorstipritsi abil ettevalmistatud (eelnevalt vees
leotatud) sooltesse.

o Vorstikeste keerutamine kasitsi voi keerutusmehhanismiga.

o Sidumislaualt pritsitud vorstikeste asetamine vorstikeppidele ja riputamine
vorstiraamile ja jaetakse laagerduma kuni | tunniks temperatuuril +12 °C.

o Vorstide termiline tootlemine toimub universaaltermokambris, kus vorste kuivatatakse,
suitsutatakse, keedetakse auruga temperatuuril +78 °C toote sisetemperatuurini +72 °C.
Valida oige programm.

o Kui sisetemperatuur on saavutatud, jahutatakse vorstid esmalt kulma (+10 °C) veega

tootesisese temperatuurini umbes +25 °C ~15 minuti jooksul, tdiendavalt jahutatakse

vorste jahutusruumis toote sisetemperatuurini < +6 °C.




PAKENDAMINE
o Valmis toode pakendatakse vaakumkotti méotmetega 170x280 mm. Uhte kotti
asetatakse ca 350 grammi toodet +50 grammi.

Pakendamisel vaakumaparaadi tooaeg 30 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

o Voi pakendatakse valmis toode MAP-i.

Pakendamisel vaakumaparaadi tooaeg 30 sekundit, toidugaas 2,5 sekundit, keevitusaeg 5 sekundit.

MARGISTAMINE
Toode margistatakse etiketiga. Markida:

o toote koostis:
o kolblik kuni:

o sailitamistingimused: siilitada temperatuuril +2...+6 °C.




POOLSUITSUVORSTIDE RETSEPTE

TALLINNA VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 55 Nitritsool 2.0
Poolrasvane sealiha 20 Peensuhkur voi gliikoos 0,10
Seljapekk 25 Must voi valge pipar 0,10
Varske kuuslauk 0,04
Koriander voi koomen 0,025

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 40-65 mm
Batooni kuju ja mootmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab pekitiikikesi suurusega kuni 4 mm, varvus roosast tumepunaseni,

hallide laikude ja tuhimiketa
Niiskusesisaldus: kuni 45 %

Valmistoote valjatulek: 85%

JAHIMEHEVORSTIKESED
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 30 Nitritsool 2,0
Sea tailiha 10 Peensuhkur voi gliikoos 0,135
Poolrasvane sealiha 35 Must voi valge pipar 0,1
Seljapekk 25 Lohnapipar 0,09
Varske kuslauk 0,20

Vorstikest: lamba koversooled diameetriga mitte iile 28 mm, sea koversooled, kitsad
Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud 16-22 cm pikkusega vorstikesed

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab pekitiikikesi suurusega kuni 4 mm, varvus roosast tumepunaseni,

hallide laikude ja tuhimiketa
Niiskusesisaldus: kuni 35%

Valmistoote valjatulek: 67%




POLTAAVA VORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg

| sordi veiseliha 30 Nitritsool 2,0

Poolrasvane sealiha 30 Peensuhkur voi gliikoos 0,135

Sea ribipekk 40 Must voi valge pipar 0,10
Lohnapipar 0,09
Varske kitslauk 0,20

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 40-65 mm

Batoonide kuju ja mootmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab sea ribipeki tikikesi suurusega kuni 8 mm, varvus roosast
tumepunaseni, hallide laikudeta, tuhimiketa

Niiskusesisaldus: kuni 38%

Valmistoote valjatulek: 82%

KRAAKOVI VORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 30 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 40 Peensuhkur voi gliikoos 0,135
Sea ribipekk 30 Must voi valge pipar 0,1
Lohnapipar 0,09
Virske kiitslauk 0,20

Vorstikest: sea koversooled laiad, keskmised
Batoonide kuju ja mootmed: rongakujulised, sisediameetriga 10-20 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab sea ribipeki tiikikesi suurusega mitte tle 6 mm, varvus roosast

tumepunaseni, hallide laikude ja tiuhimiketa
Niiskusesisaldus: kuni 42%

Valmistoote valjatulek: 82%




TOOME VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Korgema sordi veiseliha 50 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 30 Peensuhkur 0,1
Ribipekk 20 Must voi valge pipar 0,06
Varske kiiuslauk 0,065

Vorstikest: 6mmeldud poied

Batoonide kuju ja mootmed: 2 ristisidet keskel

Loikepinna valimus: uhtlane, kuni 6 mm suuruste ribipeki tukikestega
Niiskusesisaldus: kuni 50%

Valmistoote valjatulek: 80%

POHJAMAINE VORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 40 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 30 Peensuhkur 0,1

Selja- ja kiljepekk 20 Must pipar ol
Naatriumkaseinaat 3 Lohnapipar 0,1

Vesi 7 Varske kiuslauk 0,2

Vorstikest: sea koversooled
Batoonide kuju ja mo6tmed: rongakujulised, sisediameetriga 150-250 mm

Loikepinna valimus: Ghtlane, sisaldab kuni 6 mm suurusi pekitikikesi ja 12 mm suurusi poolrasvase sealiha

tukikesi
Niiskusesisaldus: kuni 55%

Valmistoote valjatulek: 80%




KUUBANI VORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg

Rasvane veiseliha 40 Nitritsool 2,0

Rasvane sealiha 60 Peensuhkur voi glukoos 0,135
Must voi valge pipar 0,09
Koriander 0,075
Varske kiuslauk 0,2

Vorstikest: sea koversooled, valgulised kunstkestad diameetriga kuni 60 mm

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud, 15-20 cm pikkused, voi sirged, 15-20 cm batoonid
Loikepinna valimus: Ghtlane, 8-12 mm rasvase sealiha tiikikestega

Niiskusesisaldus: kuni 48%

Valmistoote valjatulek: 79%

VAHTRA VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained
Il sordi veiseliha 50 Nitritsool 2,0
Kiljepekk voi rasvased l|oikmed sealiha

20 Peensuhkur voi glikoos o,
tikeldamisest
Siiritud sealihaloikmed 20 Must pipar 0,3
Keedetud seakamar 10 Varske sibul 2,0

Vorstikest: sea koversooled

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud, 10-14 cm

Loikepinna valimus: Ghtlane, 8-12 mm suuruste rasvase sealiha tiikikestega
Niiskusesisaldus: kuni 48%

Valmistoote valjatulek: 79%




UUDISVORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Il sordi veiseliha 30 Nitritsool 2,0
Siiritud veise-, sea- ja lambaliha l16ikmed 67 Peensuhkur 0,1
Nisujahu 3 Must pipar 0,1
Jahvatatud ingver 0,06
Varske kiuslauk 0,2

Vorstikest: sea koversooled

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud, pikkusega 12-25 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, roosakaspunase kuni tumepunase varvusega, hallide laikudeta, tihimiketa,

mittepudenev.
Niiskusesisaldus: kuni 60%

Valmistoote valjatulek: 75%

POOLA VORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg

Il sordi veiseliha 67 Nitritsool 2,0

Seljapekk, ribipekk

voi lamba nahaalune 18 Peensuhkur voi glukoos 0,1

rasv

Poolrasvane sealiha I5 Must voi valge pipar 0,1
Varske kuuslauk 0,2
Koriander voi koomen 0,05

Vorstikest: sea koversooled — laiad, keskmised,kitsad

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud, pikkusega 15-25 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab peki-, ribi- ja lambarasva tikikesi suurusega mitte tle 6 mm, varvus

roosast tumepunaseni, hallide laikudeta ja tiihimiketa
Niiskusesisaldus: kuni 45%

Valmistoote valjatulek: 79%




BALTI VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Il sordi veiseliha 45 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 30 Peensuhkur 0,1
Selja- voi kiiljepekk 15 Must pipar ol
Naatriumkaseinaat 3 Lohnapipar ol
Vesi 7 Varske kiitslauk 0,2

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga 45-70

Batoonide kuju ja mootmed: sirged voi kooldunud, pikkusega 15-50 cm

Loikepinna valimus: uhtlane, kuni 6 mm pekitiikikestega ja kuni 12 mm suuruste poolrasvase sealiha
tukikestega

Niiskusesisaldus: kuni 55%

Valmistoote valjatulek: 80%

LAADAVORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained

Siiritud veiseloikmed Nitritsool 2,0
Siiritud veisepealiha 50 Peensuhkur voi glikoos 0,1
Keedetud seapealiha 25 Must pipar 0,1
Naatriumkaseinaat 2 Lohnapipar 0,05
Vesi 8 Muskaatpahkel voi kardemon 0,05
Varske kutslauk 0,15

Vorstikest: sea koversooled

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud rongakujulised sisediameetriga 20-25 ¢cm, voi keerutatud 15-25
cm pikkused

Loikepinna valimus: thtlane, kuni 12 mm suuruste seapealiha tiikikestega

Niiskusesisaldus: kuni 58%

Valmistoote valjatulek: 80%




ERILINE VORST
Tooraine Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 55 Nitritsool 2,0
Sea tailiha 15 Peensuhkur 0,1
Seljapekk 30 Must voi valge pipar 0,1
Varske kuuslauk 0,05

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga kuni 70 mm
Batoonide kuju ja mootmed: sirged, 15—40 cm pikkused
Loikepinna valimus: Ghtlane, kuni 4 mm suuruste pekitiikikestaga

Niiskusesisaldus: kuni 50%

Valmistoote valjatulek: kuni 75%

UKRAINA VORST

Tooraine Maitseained Kogus, kg

Il sordi veiseliha 50 Nitritsool 2,0
Peensuhkur voi

Poolrasvane sealiha 25 0,135
glikoos

Sea ribipekk 25 Must voi valge pipar 0,09
Lohnapipar 0,075
Varske kuuslauk 0,2

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 45—65 mm

Batoonide kuju ja mootmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: Uhtlane, sisaldab sea ribipeki tukikesi suurusega kuni 6 mm, varvus roosast
tumepunaseni, hallide laikude ja tiihimiketa

Niiskusesisaldus: kuni 43%

Valmistoote valjatulek: 80%




SEALIHAVORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg

Poolrasvane sealiha 100 Nitritsool 2,0
Peensuhkur voi gliikoos 0,135
Must voi valge pipar 0,09
Lohnapipar 0,075
Varske kuuslauk 0,2

Vorstikest: sea koversooled — laiad, keskmised

Batoonide kuju ja mootmed: keerutatud, pikkusega 30—35 cm

Loikepinna valimus: Ghtlane, sisaldab poolrasvase sealiha tikikesi suurusega mitte tile 8 mm, varvus roosast
tumepunaseni, hallide laikude ja tihimiketa

Niiskusesisaldus: kuni 45%

Valmistoote valjatulek: 78%




-______________________________________________________
TAISSUITSUVORSTIDE RETSEPTE

MOSKVA VORST
Tooraine Maitseained
Korgema sordi veiseliha 75 Nitritsool 2,0
Ribipekk 25 Peensuhkur 0,2
Must voi valge pipar 0,15
Kardemon voi muskaatpahkel 0,03

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 45-65 mm
Batoonide kuju ja mootmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: Ghtlane, pekitiikikestega kuni 6 mm, varvus roosast tumepunaseni, hallide laikudeta ja

tuhimiketa
Niiskusesisaldus: kuni 38%

Valmistoote valjatulek: 67%

SERVELAATVORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Korgema sordi veiseliha 25 Nitritsool 2,0
Sea tailiha 25 Peensuhkur 0,2
Rasvane sealiha voi ribipekk 50 Must voi valge pipar 0,15
Kardemon voi muskaatpahkel 0,03

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 45-65 mm

Batoonide kuju ja mootmed: sirged voi kergelt koverdunud, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: uhtlane, mitte ile 4 mm rasvase sealiha voi ribipeki tukikestega, varvus roosast
tumepunaseni, hallide laikudeta, tiihimiketa

Niiskusesisaldus: mitte tle 38%

Valmistoote valjatulek: 67%




JARVA VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Korgema sordi veiseliha 65 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 10 Peensuhkur 0,2
Seljapekk, 6 mm 25 Must pipar 0,2
Kardemon voi muskaatpahkel 0,04

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga 45-65 mm
Batoonide kuju ja mootmed: sirged voi kergelt kooldunud 15-50 cm pikkused

Loikepinna valimus: tumepunane, thtlane kuni 6 mm valgete voi roosakate pekikuubikutega

Niiskusesisaldus: kuni 43%

Valmistoote valjatulek: 68%

PODRALIHAVORST

Tooraine Kogus, kg Maitseained

Uhesortne podraliha 70 Nitritsool 2,0

Seljapekk, 6 mm 30 Peensuhkur 0,2
Must pipar 0,2
Lohnapipar 0,1
Kardemon voi muskaatpahkel 0,03

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga 40-55 mm
Batooni kuju ja mootmed: sirged voi kergelt kooldunud, 15-50 cm pikkused

Loikepinna valimus: tumepunane, Uhtlane valgete voi roosakate 6 mm pekikuubikutega
Niiskusesisaldus: kuni 42%

Valmistoote valjatulek: 66%




LEMMIKVORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 65 Nitritsool 2,0
Sea ribi- voi seljapekk 35 Peensuhkur 0,2
Must voi valge pipar 0,1
Lohnapipar 0,05
Kardemon voi muskaatpahkel 0,03

Vorstikest: kunstkestad diameetriga 45-65 mm

Batooni kuju ja mootmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm

Loikepinna valimus: uhtlane, sisaldab ribipeki voi pekitiikikesi suurusega kuni 8 mm, varvus roosast
tumepunaseni, hallide laikudeta, tuhimiketa

Niiskusesisaldus: kuni 38%

Valmistoote valjatulek: 68%

POHJAMAINE VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
| sordi veiseliha 40 Nitritsool 2,0
Selja- voi kiiliepekk, kuubikutes 4 mm 60 Peensuhkur 0,2
Must pipar 0,2
Muskaatpahkel 0,12
Ingver 0,2

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga tle 55 mm
Batoonide kuju ja mootmed: sirged voi kergelt kooldunud, 15-50 cm pikkused
Loikepinna valimus: tumepunane, sisaldab kuni 4 mm valgeid voi roosakaid pekikuubikuid

Niiskusesisaldus: kuni 35%

Valmistoote valjatulek: 80%




TARVASE VORST
Tooraine Kogus, kg Maitseained Kogus, kg
Il sordi veiseliha 60 Nitritsool 2,0
Poolrasvane sealiha 40 Peensuhkur 0,2
Must pipar 0,15
Varske kuuslauk 0,1

Vorstikest: valgulised kunstkestad diameetriga 45-65 mm

Batoonide kuju ja mootmed: sirged voi kergelt kooldunud, 15-50 cm pikkused
Loikepinna valimus: tumepunane, marmorijas

Niiskusesisaldus: kuni 53%

Valmistoote valjatulek: 65%

[LUTS, REI, 1991]

Toodud retseptides on kasutatud traditsioonilist sorteerimisviisi. Lahtudes rasvasisaldusest sorteeritakse
sealiha kolme sorti:

o mitterasvane ehk tailiha, mis ei sisalda nahtavat side- ja rasvkude; kasutatakse
korgekvaliteetsete toodete valmistamiseks (toorvorstid, kiilmsuitsuvorstid).
Keeduvorstide toorainena kasutatav tailiha rasvasisaldus voib olla kuni 10%.

o poolrasvane sealiha, mis sisaldab peale lihaskoe 30-50% rasvkude;

o rasvane sealiha, rasvkoesisaldusega 50-70%.

Lahtudes sidekoesisaldusest sorteeritakse veiseliha kolme sorti:
o korgem sort on lihaskude, mis ei sisalda nahtavaid side-, rasvkoe- ja muude kudede
jaake;

o esimene sort voib sisaldada kuni 6% peent sidekude;

o teine sort sisaldab kuni 20% sidekude ja rasva.







SUITSULIHATOOTED

Suitsulihatooted on eelnevalt soolatud ja termiliselt toodeldud lihatooted. Suitsulihatooted jaotatakse

gruppidesse nende termilise tootluse, vormimise ja tootmistehnoloogiate alusel.

SUITSULIHATOODETE KLASSIFIKATSIOON
TERMILISE TOOTLUSE POHJAL ERISTATAKSE:

® toorsuitsutooted,

@ suitsu-keedutooted,

® kuumsuitsutooted

@© kupsetatud voi praetud tooted,
®

keedutooted.

Singid — toodeldud voi tootlemata tukilihast toode, enamasti soolatud, voib olla masseeritud, nooriga
seotud voi vorku, kesta, vormi vms pressitud ja termiliselt toodeldud.
Vormimise ja tootmistehnoloogia jargi eristatakse:

® vormisingid,

@ rullsingid,

® restruktureeritud tooted ehk sidusliha tooted;

SUITSULIHATOODETE TAVAPARASED TOORAINED ON

I.  Kodu- voi metsloomade ja -lindude rimbad — eelkoige kasutatakse suitsulihatoodete
toorainena porsa voi kesiku rimpa, samuti broileri, hane, kalkuni, vuti, pardi jne rumpi;
rimba kasutamisel lahtutakse selle suurusest, sest kuumtootlusel peab riimba sisemuses
temperatuur olema vahemalt 71 °C, vilja arvatud toorsuitsusinkide valmistamisel.
Suitsulihatoodete valmistamisel lahtutakse ka tarbijate vajadustest, kommetest,
traditsioonidest ning eetilisest aspektist.

2.  Tukeldatud rimbaosad — seajalad, seakoot, kondiga seakdilg, tagatiikk jms.
Riimba jaotustukid — kaelakarbonaad, valisfilee, kiljetlikk, abaliha, valistiikk jne.

4.  Konditustamisel eraldatud mitterasvane ja vahese sidekoesisaldusega liha, mida

kasutatakse restruktureeritud sinkide valmistamiseks.

5. Raguu — tukeldatud seaselgroo osa.




Tooraine peab olema

normaalse pH-ga (5,8—6,4) laagerdunud, kuni +7 °C temperatuuriga, veterinaarselt kontrollitud liha*;
normaalse mikroflooraga, riknemistunnusteta ja kehtivatele normidele vastav.
Toorainena ei kasutata uldjuhul iile Gihe korra kilmutatud liha ning ei tohi kasutada kuldiliha.

* - vilja arvatud oma tarbeks koduses majapidamises tdodeldav liha

TOORAINE ETTEVALMISTUS SOOLAMISEKS
Suitsuliha voib toota vaga mitmel erineval moel ja tihest nouet, kuidas tooraine peaks olema ette valmistatud,
ei ole. Lahtutakse tarbija eelistustest, traditsioonidest, majanduslikust pohjendatusest. Kuid vastavalt
suitsulihatoodete tehnoloogiatele on tildised pohimotted jargmised.

I.  Tooraine ettevalmistamisel tuleb eraldada verevalumid, suured limfisdlmed ja nahtavad
veresooned ning paks sidekoeline kelme, teravad kondikillud.

2. Mida suuremaid soolvee juurdekasvusid taotleda, seda vahem sidekoelise struktuuriga
ning side- ja rasvkoest puhtam peab tooraine olema (sea vailisfilee, sisetiikk, valistukk,
ristluutlikk), vastasel korral on oht, et tootes tekivad soolveetaskud.

3.  Kilmutatud tooraine kasutamisel peab tooraine olema taielikult ules sulatatud.Vastasel

juhul ei jou soola komponendid soolvee pritsimisel lihaskoesse ja margsoolamisprotsessis

toote sisemusse samavaarselt nagu sulatatud voi jahutatud liha puhul.




SOOLAMINE

Varasematel aegadel, kui ei osatud kasutada kunstlikku kiilma, oligi sooldumisprotsess uks pohilisemaid
liha sailitamise meetodeid. Kuigi tanapaeval kasutatakse toiduainetoostuses keedusoola aina vahem, sest
liigne sool on kahjulik inimorganismile, on siiski soolamine sinkide valmistamisprotsessis olulisel kohal.

I.  Soolamine annab sinkidele koos maitse- ja lisaainetega omase ja harjumusparase ning
oodatava maitse.

2. Soola lisamine tagab koos lisaainetega liha veesiduvuse ja seelabi omandavad singid
normaalse eeldatava mahlakuse.

3. Keedusool toimib koos NaNO,-ga (nitritsoolaga) baktereid havitavalt ehk
bakteriotsiidselt, keedusool ise on aga bakteriostaatilise toimega ehk bakterite
elutegevust takistava toimega.

Tanapaeval vahendatakse soolasisaldust toodetes, sest seda nouab terviseteadlik tarbija. Soolasisalduse
vahendamist voimaldavad eelkoige rangete hugieeninormidega tootmistingimused, sailitamise tarbeks

pakendite lai valik ning teaduslikult toestatud meetodid toodete pikaajaliseks sailitamiseks.

SOOLAMISMEETODID
Liha soolamiseks kasutatakse meetodeid, mis erinevad uksteisest ajalise pikkuse, tehnoloogiliste votete,

kasutatavate toorainete poolest.

KUIVSOOLAMINE
Kuivsoolamisel soolatakse tooraine kuiva soolaga. See soolamismeetod on aeglane ja seega ebaefektiivne,
ka kvaliteet voib olla koikuv, sest
soolasisaldust tootes on vaga keeruline
reguleerida. Kasutatakse teatud toodete
(naiteks suitsupekk) tootmiseks. Soolamise
kaigus asetatakse anuma pohja keedusool

voi nitritsool ning laotakse tooraine kiht

kihi haaval mahutisse, puistates kihtide
vahele kuiva keedusoola. Soovitav on
kuivsoolamisel poole protsessi pealt

vahetada alumised ja pealmised kihid

omavahel ara, et oleks tagatud uhtlasem

sooldumine. Kuivsoolamise protsess




MARGSOOLAMINE

Margsoolamine on soolamismeetod, kus soolatav tooraine valatakse lile soolveega. See variant sobib hasti
kondiga tooraine soolamiseks, naiteks suitsutatud supikogu valmistamise protsessis. Samuti sobib selliselt
soolata koote, seajalgu, broileritiibu, vuttide lihakehi jne, millesse on raske pritsiga soolvett pritsida, sest
voib rikkuda toorainet voi seadet. Uldjuhul on mirgsoolamise puhul vaja umbes sama kogus soolvett, e
50% kiilma soolvett ja 50% soolatavat toorainet. Peamine noue on, et soolvesi valmistataks vastavalt
soolvee retseptile ja soolvesi kataks taielikult tooraine. Margsoolamisel tuleks kasutada spetsiaalseid
kaanega soolveemahuteid, mis voimaldavad ka toorainet pisut suruda soolvee tasapinnast allapoole,

tagades taieliku soolveega katvuse.

SOOLAMISLISANDID
Sinkide soolamise soolvees kasutatakse pohiliselt jargnevaid soolamislisandeid:
®© keedusool;
@© veesiduvust suurendavad lisaained: fosfaadid E 450—452;
© paksendajad ja zeleerivad aineid: karrageenid, guarkummi, jaanileivapuujahu,
kummiaraabik, ksantaankummi;

® antioksidandid;

© maitseained: maitseainete ekstraktid, vurtsid, erinevad dekoorid pinna katmiseks ja
maitsestamiseks;

@ Iohna- ja maitsetugevdajad;

@ susivesikud: tarklis, suhkur jne;

@ sailitusaineid: enamasti kasutatakse E250 ehk naatriumnitritit;

@ taimseid ja loomseid valke: sojavalgud, lihavalgud, sidekoevalgud jne;

Seda valdkonda on kasitletud peatiikis ,,Maitseained, lisaained ja lisandid *.

SOOLVEE VALMISTAMINE
Soolvesi valmistatakse joogivee nouetele vastavast veest ja soolast (tavaparaselt nitritsoolast) ning enamikul
juhtudel ka sinkide tootmiseks moeldud lisaainetest ja soolamislisanditest. Vaga sageli kasutatakse
erinevatest lisaainetest koosnevat nii nimetatult kombineeritud soolamislisandit, mis sisaldab koiki
soolveekomponente, peale keedusoola ja nitriti, ning mille on koostanud ja katsetanud valmistajatehas.
Soolvesi valmistatakse iga paevapartii jaoks uus — jarele jaavat soolvett, mida on kogutud soolveepritsimise
protsessist, ei ole soovitatav mikrobioloogilistel pohjustel ja soolvee kontsentratsiooni muutuste tottu
kasutada. Vajadusel voib seda soolvett kasutada llevalamissoolvees voi sinkidele soolvee lisamiseks

tumblerisse juurdepritsimise kaalukasvu saavutamiseks-reguleerimiseks ja sellega seoses soolasisalduse

reguleerimiseks tootes.




Soolvee valmistamise juhend

I.  Valmistada tooraine kogust arvestades ja vastava retsepti pohjal vesi temperatuuriga +2 °C,
vee kogus liitrites ja kilogrammides on suurusjargus sama: | kg vett vastab | liitrile veele. Lisada
mahutis olevale joogivee nouetele vastavale veele toidujaad ja reguleerida veetemperatuur
0..+2 °C-ni. Jad kulu on +2 °C vee saavutamiseks ca 15-20% vee iildkogusest. Mittesulanud jaa
tosta soelaga veest valja. Jaad ei ole soovitatav jatta veepinnale, sest jaa peale voib ladestuda
soolveelisandeid, mis takistavad nende lahustuvust. Kaaluda reguleeritud temperatuuriga vee
kogus vastavalt retseptis etteantule. Tapset kogust ei ole voimalik kohe teha, seetottu tuleb
teha pisut rohkem vajaliku temperatuuriga vett ja hiliem kaaluda vee kogus oigeks.

2.  Lisada kaalutud +2 °C veele soolamislisandid vastavalt retseptile ja segada spetsiaalse molaga,
vispliga, spetsiaalse soolveeseguriga vms, kuni on toimunud soolamislisandite taielik lahustumine.

3.  Lisada lahustunud soolamislisanditega veele nitritsool voi keedusool vastavalt retseptile ning
segada taas soolveekomponentide taieliku lahustumiseni.

4.  Lisada retseptis ettenahtud lisandeid (karrageen, sojaisolaat, maitseekstraktid vms) ja segada
uuesti kuni komponentide taieliku lahustumiseni.

5. Kontrollida soolvee kontsentratsiooni Baume skaalal, kus soolvee tasapinnal oleva skaala nait
annab soolvee soolakontsentratsiooni. Nait voib olla lisandite mojul pisut nihkes, kuid suurusjark
on kontrollmeetodil dige. Kontrollida voib ka elektrooniliste vahenditega. Kontrollima peab, et
valtida voimalikke vigu soolvee valmistamise protsessis komponentide kaalumisel ja tagada toote

kvaliteet.

Soolamislisanditega soolvee valmistamise skeem

1. Kiilma vee valmistamine; 0...42 °C; ca 20% jaad - 80%
vett

| L

2. Vee kaalumine soola ja soolamislisandite lisamiseks

.! l
3. Fosfaatide v6i kombineeritud soolveelisandite lis-

‘ amine ja lahustamine vees
Soolvee konsentratsiooni mo6tmine I

4, Keedusoola vai nitritsoola lahustamine vees
*. autorid on katseliselt taheldanud, et teatud soolamislisandite

lahustamisel ei ole vaja eelmainitud soolamislisandite lahustamise I

jarjekorda kasutada, vaid koiki komponente voib lisada kuivalt
soolvee valmistamise anumasse ning kilma surveveega anumat taites

ja veejoaga segades ning lisades jaad temperatuuri saavutamiseks 5. Karrageenide ja teiste soolveekomponentide lahus-
toimub soolveekomponentide taielik lahustumine ja on tagatud ka

hilisem soolveekomponentide mittesadestumine ning toote
Ioppkvaliteedi headus ei ole mojutatud.Alati tuleb jargida konkreetse
tootja kasutusjuhendeid soolvee valmistamiseks voi teha iseseisvaid
proovitoid.

tamine




SOOLVEE KOOSTISESSE KOMPONENTIDE ARVUTAMINE
Kindla koostisainete sisaldusega toodangu saamiseks arvutatakse koostisaineid jargneva valemiga:
Koostisaine % Soolvees = (Lopptootes Soovitav Koostisaine % X Pritsimise Labinud Toote % X

Kuumtootluse Valjatulek) / Sissepritsitud Soolvee Hulk.

Soolvee konsentratsioonid

Soolvee temp Soolvee temp

Soolvee e LT Kﬁilduusi%gla
kontsentratsioon ol o . liitri vee
cm? o’ Be kohta; kg
0,5 1,0045 0,6 1,0043 0,6 0,536
! I 1,0080 1,0 1,0080 1,0 1,080
2 1,0151 2,0 1,0149 2,0 2,430
) 3 1,0233 3,0 1,0228 3,0 3,310
_ 4 1,0307 4,1 1,0302 | 4,0 4,450
' 0 5 1,0378 5,0 1,0374 | 49 5,630
6 1,0459 6,0 1,0446 59 6,830
| 5 7 1,0536 7,1 1,0526 6,9 8,050
8 1,0610 8,0 1,0597 79 9,300
J?D 9 1,0688 91 1,0673 8,9 10,600
10 1,0777 10,3 1,0761 10,0 11,900
08 I 1,0853 1,3 1,0831 10,9 13,200
12 1,0923 12,2 1,0904 | 11,9 14,600
' 13 1,001 132 1,0992 13, 15,950
14 1,1065 13,9 1,1048 | 13,8 17,400
: I5 [,1144 14,8 L1125 | 14,6 18,850
16 1,1229 15,7 1,1209 | 15,6 20,400
17 [,1313 16,7 1,1289 | 16,4 21,900
18 1,1390 17,5 1,1366 | 17,2 23,450
19 [,1457 18,2 1,1436 18 25,100
20 [,1559 19,4 1,1538 | 19,1 26,750
21 [,1638 20,2 I,1617 | 20,1 28,410
22 1,722 21,2 1,1699 | 20,9 30,100
23 1,1788 21,9 1,1761 | 21,6 31,900
24 1,1893 23 1,1857 = 22,7 33,820
25 [,1974 24 1,1945 = 23,7 35,600
26 1,2055 | 24,8 1,2029 | 24,6 37,600

*OBe- Baume [bomee] kraadid; 0 ©Be vastab destilleeritud vee tihedusele, 10 °Be vastab 10%-lise NaCl tihedusele 10 °C juures.




Keedusoola lisamiseks soolvette saab teha arvutuse, kui algandmeteks on:
|. lopptootes soovitav koostisaine e keedusoola protsent — 1,9%;
2. pritsimise labinud toote protsent — 130%;
3. kuumtootluse valjatulek (pritsimise labinud tootest) — 85% e koefitsent 0,85;
4. sissepritsitud soolvee hulk protsentides — 30%.
Jarelikult keedusoola protsent soolvees = 1,9 x 30 x 0,85/30 =6,998
Seda metoodikat saab kasutada keedusoola, nitriti, fosfaatide, karrageenide, antioksiidantide ja teiste

lisaainete arvutamiseks soolvees.

SOOLVEELAHUSE PROTSENT
Lahuse protsent naitab, mitu massiosa ainet on lahustunud 100 massiosas lahuses. Naiteks 10%-ses
keedusoola lahuses on 10 g soola 100 g lahuse kohta ja seega 90 g vett.
Keedusoola puhul saame raakida kuni 26% soolasisaldusega lahusest, sest lahus muutub kiillastatuks ja

lahuses rohkem soola ei lahustu.

SOOLVEE PRITSIMINE KASIPUMBAGA VARUSTATUD UHENOELALISE
KASISOOLVEEPRITSIGA
Eelkoige sobib selline meetod vaga vaikese koguse soolamiseks, naiteks tooraine ettevalmistamiseks
eratarbeks. Selle variandi puhul on plussiks soetamismaksumuse madal hind ning ka vaikesed moodud

ja elektrist soltumatu tooprotsess, mis voimaldavad seadet kaasa votta naiteks urituste

toitlustamise otstarbel, lihakiipsetamise voistlustele (BBQ) jne.Selle seadme
mudelivalikud on erinevate toopohimotetega, kuid pritsimisel
tuleb jalgida, et soolvett ei pritsitaks lihas Uhte-
kahte kohta, vaid soolveega peab
pritsima kogu soolatava tuki, ka

seest. Selline soolvee pritsimise s S L
variant sobib ka kondiga liha ja )

terve rumba (porsas)

I
I
soolamiseks. I
|
|

Uhendelaline kdsisoolveeprits




SOOLVEE PRITSIMINE 1-3-NOELALISE SOOLVEEPRITSIGA, MIS ON VARUSTATUD
ELEKTRILISE PUMBAGA

Soolveepritsi nn plstoliosas paastikule vajutades
hakkab valitud rohul noeltest soolvett pritsima. Et
pritsida selle seadme abil nduetekohane soolveekogus
lihasse (selle seadme kasutamisel sobib kuni 25%
soolvee juurdepritsimise noue), tuleb u I-2 sekundi
valtel, olenevalt rohust, hoida paastikut soolvee
pritsimiseks uhte suunda. Kogu soolatav liha tuleb
uhtlaselt pritsida, et ei tekiks kvaliteeti parssivaid
soolveekogumikke liha sees ega pinnal. Paastikut voib
hoida avatuna ka noelte liilkumisel sligavamatesse
kihtidesse. NB! Soolveepritsi noeltel on kilje peal
avad soolvee valjumiseks ja soovitatav on paastikut
vajutada siis, kui need avad on liha sees voi kaetud
teise kae labaga, et oleks takistatud soolvee sihitu
pritsimine Umbruskonda, ka pritsija enese suunas.

Soolvee silma sattumisel tuleb silma kohe leige veega

-

SRR LTS loputada.
Soolvee pritsimine kdsisoolveepritsiga

4 )

TOOROIVASTUSES ON ETTE NAHTUD PUUVILLASED ALUSKINDAD JA
PEALISKINNASTEKS VEEKINDLAD VINUUL- VOI NITRIILKINDAD, SEST PRITSITAV
TOORAINE JA SOOLVESI ON KULM NING KOKKUPUUTED KULMA SOOLVEEGA
JA LIHAGA ON VAJALIKUD JA MOODAPAASMATUD. KUI KAITSEKINDAID EI
KASUTATA, SAAVAD KAED PIKA TOOPROTSESSI JOOKSUL KULMA, MIS VOIB
POHJUSTADA HILISEMAID REUMAATILISI HAIGESTUMISI, SAMUTI EI OLE
SOOLVEELISANDITEGA RIKASTATUD SOOLVESI KASULIK KATELE.

. J

Tookorraldus
Soolvesi pritsitakse toorainesse spetsiaalsel toolaual voi soovitatavalt madala aarega plastkasti sees, sest
soolvett on nii mugavam pritsida ja saab koguda kokku pritsimiselt paratamatult eralduva soolvee ning
seda uuesti kasutada. Kokku kogutav soolvesi on algsest pisut norgema konsentratsiooniga, sest on lihast
eraldunud lihamahlaga ja valkudega lahustunud. Kui kasti ei kasutata, valgub lihasse mittejaav osa soolveest
maha ja kulud soolveekomponentidele suurenevad oluliselt.

Soovitatav on pritsida toodet umbes 2 cm vahedega digonaalis lihatuki suhtes vahemalt kaks korda:
esimene pritsimine Uhtepidi diagonaalis ja teist korda teistpidi diagonaalis. Diagonaalis pritsimise korral on
tooasend soolajale ergonoomiliselt mugavam ja saab uldjuhul noela avad taielikult lihaga katta ka ohema

lihatiiki korral ning pritsimistulemus on uUhtlasem. Soolvee pritsimisel ei pritsita kamaraga poolelt, sest siis

voib painutada voi murda noelad.




Selle soolamisviisi puhul on liha soolamise kvaliteet juhuslik, sest on seotud olulisel maaral inimfaktoriga.
Kui sama seadet kasutaksid kaks inimest, oleks toote maitse ja soolasisaldus erinev. Seda meetodit
kasutades on ka suur toenaosus, et liha voib jaada osaliselt soolamata ning Iopptulemusena voivad olla
toote sees hallid ja maitsetud laigud ning toodet ei saa realiseerida. Seega tuleb tood teha pohjalikult ja
hoolikalt ning siinkohal tuleb kasuks ka kogemus. See soolamisvariant sobib naiteks ka terve rimba

(porsas) soolamiseks.

SOOLVEE PRITSIMINE PALJUNOELALISE JA KONVEIERLINDIGA VARUSTATUD

SOOLVEEPRITSIGA
Paljuncelalise pritsiga pritsimisel kasutatakse tavaliselt ringlevat soolveesiisteemi, st soolveepritsist valjunud,
lihasse mitteimendunud soolvesi ja lihast eraldunud mahl kogutakse, filtreeritakse ja pritsitakse uuesti. Sellise
korduvalt kasutatava soolvee kontsentratsiooni tuleb vajaduse korral korrigeerida ja liigse mikrobiaalse
saastatuse valtimiseks tootada madalatel temperatuuridel. o
Seadmes on voimalik reguleerida pritsitava soolvee rohku, &AM% ML Lir
soolvee kogust, lihatransportoorlindi liilkumiskiirust. Et |
soolvesi pritsitakse lihasse lahestikku asuvate noelte
kaudu, on soolvee jaotumine uhtlane; noelatorked tagavad
ka liha mehaanilise pehmendamise ehk tenderiseerimise.
Liha soolveega pritsimisel paljunoelalise soolveepritsiga
tuleb kinni pidada seadme jaoks sobivast reziimist, mis on
tingitud erinevate lihaosade eriparast.  Kui

kasisoolveepritsiga pritsides voivad lIopptootesse tekkida

hallid laigud ebaiihtlase pritsimise tottu, siis see seade =——=

valistab (v.a juhul, kui ei pritsita tootesse soolvett)

sellise voimaluse. Kuid samas voivad tekkida moned

teised soolamise vead (vaata defekte sinkide

tootmisel).

Paljuncdelalise  soolveepritsi  kasutamine voimaldab

suurendada tootmise  efektiivsust, tootmistsuklit

lihendada seda oluliselt kiirendades, tootmist  Soolvee pritsimine paljundelalise soolveepritsiga
mehhaniseerida, tagada tootele korged kvaliteedinaitajad, reguleerides pritsitud soolvee lisamist toorainele.
Soolveeprits on toopohimottelt suhteliselt lihtne seade: noelapadia liilkumisel lihasse noel avaneb, takistuse
ilmnedes suunatakse pumba klapp ja rohu all olev soolvesi labi noelte soolatava tooraine sisse. Tooprotsess
tagab uhtlase soolvee pritsimise ja valditakse liha monda ossa liiga palju soolvee pritsimist.

Soolvett pritsitakse lihaskoesse vastavalt toote valmistamise juhendile ja vajadusel ka 2 korda, et saavutada

vajalik juurdekasv. Tumbleeritavatel toodetel voib juurdekasvuks puuduoleva osa, nt 5% ulatuses, lisada ka

otse tumblerisse, nii tagatakse |opptootele dige soolasisaldus.




Tookorraldus

Enne too alustamist tuleb veenduda, et pritsimisseade on puhas. Seadme kontrollimiseks pritsida puhta
veega, et naha, kas noelte duusidest tuleb korralikult vesi labi. Kui ilmneb, et seade korralikult ei toota,
tuleb seade pesta.

Enne lihasse soolvee pritsimist tuleb soolveepritsil lasta tootada niikaua, kuni noeltest hakkab pritsima
soolvett. Selleks tuleb soolveevotu vooliku ots koos filtriga panna pritsitavasse soolvette. Uldjuhul pritsib
seade soolvett siis, kui torkepadi touseb tavaasendist veidi korgemale, naiteks kui liha on torkepadja all.
Sellega seoses avaneb pumba klapp, mis suunab survestatud soolvee noeltesse. Torkepadja liilkumisel
ulemisse asendisse takistus kaob ja klapp sulgub ning soolvett labi noelte enam ei pritsita. Seda selleks, et
seade ei pritsiks soolvett niisama tuhikaigul, kui konveierlindil liha pole. lima lihata saab soolvett pritsida,
kui kinnitada torkepadja alla spetsiaalne plastist korgendus nii, et see noelte liikumist ei hairiks. Erinevatel
seadmete tootjatel ja mudelitel on erinevad lahendused. Soolvee masinasse sisestamise ajal ei tohi
soolveemahuti olla soolveerenni all. Alles parast seda kui soolvesi hakkab noeltest labi tulema, voib hetk

viivitades soolveemahuti renni alla paigaldada. Seadmes olev vesi voib rikkuda soolvee kontsentratsiooni.

Enne soolveepritsiga tootamist:

@©@ kontrollida soolveepritsi puhtust, vajadusel pesta soolveeprits;

@ vajadusel hooldada maardepritsiga spetsiaalselt toiduainetoostusele moeldud
maaretega;

@ toopaeva alustades on soovitatav soolveeprits kiilma puhta veega labi pritsida, et
tagada voimalike pesuaine jaakide eemaldamine;

@ reguleerida tooks vajalik lindi lilkumise kiirus ja pritsitav rohk;

® sisestada seadmesse soolvesi.

Soolveepritsiga tootamise ajal peab jalgima:

@© soolveemahutis nouetekohase soolvee olemasolu ja mahuti paigaldatust soolveerenni
alla;

@ soolveerenni alla oleks paigaldatud spetsiaalne filter, eemaldamaks vaiksemaid
lihaosakesi, mis voivad sattuda soolveeringluse ajal soolveepritsi sisemusse. Vajadusel
tuleb filtrit puhastada;

@ soolveepumba soolveevotu vooliku ots filtriga oleks soolvee sees ja filtri sorestik
puhas;

@ oOige soolvee pritsimise rohku pritsitavale tootele;

®

oige konveierlindi liikumise kiirust vastavalt pritsitavale tootele;
@ toorme otstarbekat konveierlindile paigutust, et oleks tagatud kiire ja kvaliteetne

too;

@ noelte tood veendumaks, et neis pole tekkinud ummistust.




Liha paigutamisel konveierilindile ei ole tahtis, kas liha on paigutatud risti- voi pikkupidi, tahtis on, et
konveierilindile oleks liha asetatud iihe kihina, kamar allpool. Ohukest liha véib pritsida ka kahe-
kolmekihilisena, kuid eeldusel, et pritsitavas toormes ei ole kamarat ega konti, mis takistaks noelte
normaalset liilkumist ka alumiste lihakihtideni.

Tooroivastuse osana on ette nahtud puuvillased aluskindad ja veekindlad vinudilist voi nitriilist pealiskindad

voi spetsiaalsed paksud kulmakindlad kindad, sest pritsitav tooraine ja soolvesi on kiilmad.

Ulimoodsad kérgsurve soolveepritsid

Korgsurve soolveepritsid voimaldavad ka 10 bar rohuga pritsida soolvett tootesse nii, et ei kahjustata
toorainet, st ei tekitata tootes soolveetaskuid ega purustata lihaskiude. See meetod tagab vaga korge
toote kvaliteedi. Oppuritel ei ole vaja praktilistes toodes seda soolamismeetodit kisitleda, sest seadmed

on kallid ja neid saavad rakendada vaid suurettevotted voi sinkide tootmisele spetsialiseerunud ettevotted.

Jarelsooldumine

Tavaparaselt kasutatakse jarelsooldumiseks kondiga mittetumbleeritavat ja soolveepritsiga soolatud liha.
Liha pannakse soolvette jarelsoolduma parast soolveega pritsimist eesmargiga uhtlustada soola
konsentratsiooni tootes ja vahendada pritsimisest tulenevaid soolveetaskute tekke voimalusi. Lisaks voib
jarelsooldumine lisandite ja maitseainetega soolvees anda pindmistele kihtidele teatavat maitsevarjundit.
Jarelsooldumine kestab soltuvalt pritsimisest, soolvee konsentratsioonist ja soolatava materjali mootmetest
u 0,5 kuni 5 oopaeva (tavaliselt | 0opaev). Liha jarelsooldub sooldumisruumis temperatuuril +2 °C.. +4 °C
kaanega varustatud spetsiaalsetes plastist kastides, mis voimaldavad tooteid kergelt suruda allapoole
soolveenivood ja takistavad samas liigse veeauru aurustumist sooldumisruumis, mis tagab hea ruumi kliima

ja kulmatehnika torgeteta too (liigse niiskuse tottu ummistub kiilmatehnika (aurusti) jahutusradiaatorid

jaaga).




TUMBLEERIMINE, MASSEERIMINE

Tumbleerimine ja masseerimine on liha nilidisaegsed mehaanilise tootlemise viisid. Suitsulihatooted
tumbleeritakse/masseeritakse vastavalt tumbleris voi massaseris, mille tulemusena paraneb sinkide
veesiduvusvoime ja mehaanilise tootlemise tulemusena liha pehmeneb. Tumbleri ja massaseri vahe on
nende too pohimottes, kui massaseri silindris on poorlevad labad, siis tumbleril poorleb silinder ise ja on
varustatud liha kaasahaaravate takistitega. Tumblerid ja massaserid on uldjuhul varustatud ka
vaakumsusteemiga, mille tulemusena mojutatakse ka liha stigavamaid kihte.

Enamasti on enne liha tumbleerimist voi masseerimist lihasse pritsitud soolvett. Liha masseeritakse ja
tumbleeritakse soolamislisandite ja vee juuresolekul, mistottu see protsess mojutab liha valke. Lahustunud

ja ekstraheerunud valkude kiht liha pinnal muudab selle kleepuvaks ning lihattikid hasti seonduvaks.

Tumbleerimine. Uldjuhul tumbleeritakse kas soolveega pritsimise libinud tooteid voi tooteid, millele
soolvett juurde lisatakse. Tooted peavad olema kondita, sest vastasel korral I6huvad kondid toodet liigselt.
Tumbleri voib tavapiraselt tiita toodetega 50%—60% ulatuses seadme iildmahust. Uletiitmise puhul ei ole
tagatud tumbleerimise tulemus ega seadme korrasolek. Tumbleerimise ajal kasutatakse tldjuhul vaakumit
(=I bar). Tumbleri tooreziimid valitakse vastavalt toote valmistamise juhendile. Uldjuhul saab tumbleri
tooreziimides valida tootsukli pikkust, tocaega minutites, puhkeaega minutites, poorete arvu: pooret/
minutis, vaakumi olemasolu.

Liha teekond tumbleris arvutatakse lahtuvalt tumbleri silindri Umbermoodust, poorlemiskiirusest ja

tooajast.

L 5 »
Tumbleeritud keedusingi tooraine

Tumbleeritud sinkide tooraine

/ARVUTAMINE: Umbermoot meetrites x poorete arv minutis x kogu tumbleerimise tooaeg minutites.\

NAIDE: Tumbleri sisemine diameeter on 0,8 m; poorlemiskiirus 2,5 pooret minutis; tumbleerimisreziim |15
minutit tood, |5 minutit puhkust, iildaeg 16 tundi.

Seega tumbleri sisemine iimbermoot on 1T x sisemine diameeter e. 3,14 x 0,8=2,512 m.

Summaarne t66aeg on tunnis 30 minutit ja |6 tunni jooksul 16 x 30 = 480 minutit.

@a teekond = 2,512 x 2,5 x 480=3014 meetrit J




Kui aga tumbleri diameeter on 1,5 meetrit, siis teiste samasuguste naitajate puhul oleks liha teekond 5652
m. Seega liha teekond tumbleris soltub silindri diameetrist, poorlemise ajast, poorlemiskiirusest.
Vaiksemate silindrite kasutamisel vaheneb liha lilkumise teekond oluliselt, seda saab poorlemiskiiruse

tostmisega suurendada. Arvestama peab tootja poolt kehtestatud noudeid ja seadmega tehtud katseid.

Tumbleerimise tooreziimid

. §00\.Iituslik liha ) Liha
Tumbleeritav tinglik teekonna Vaakumi tumbleerimise Toodaeg, Puhkeaeg,
toode pikkus tumbleris, olemasolu aeg, tundi minutit minutit
m
Suitsusink 6000 JAH 15 15 15
Keedusink 1280 JAH/EI 4 20 30
Ahjupraad 1600 JAH 5 20 30
Saslékiliha 1600 JAH/EI 4 20 20
Vedelsuitsuga voi dekooriga liha katmine El 0,15 10 -

Tumbleri silindri poorlemiskiiruse reguleerimine, kontrollimine

Nuudisaegsete tumblerite juhtpaneelil kajastatakse uldjuhul koik tooks vajaminevad parameetrid ja
seadistatakse tumbleri tooreziim. Mehaaniliste elementidega tumblerid on varustatud taimeritega tumbleri
tooajaks ja puhkereziimideks ning lldtooajaks. Tumbleri poorlemiskiiruse seadistamine on méningal juhul
voimatu ja see voib olla tehase poolt ette antud. Reguleeritava poorlemiskiirusega tumbleritel, mis ei naita
poorlemiskiiruse arvparameetrit, tuleb poorlemiskiirus valida kogemustele tuginedes voi selgub oige kiirus

katsetuste kaigus.

Tumbleri silindri poorlemiskiiruse méotmine.

Seada tumbleri silinder sellisesse asendisse, mille puhul on tema poorlemist hea fikseerida. Naiteks seada
silindril pesuvee valjalaskmise kork koige ulemisse asendisse. Kaivitada tumbler ja stopper samal ajal ning
lugeda tumbleri fikseeritud tahistuse (antud juhul kork) poorlemist minuti jooksul. Kui tumbleri tooreziim

vajab liikumiskiirust kolm pooret minutis, aga tulemus on 2,5, tuleb seadet reguleerida ja uuesti kontrollida.

SUITSULIHATOODETE DEKOORIMINE

Dekoori kasutatakse eelkoige selleks, et teha toode atraktiivsemaks ja parandada toote maitset, aga
monikord ka mone defekti varjamiseks. Dekoorina kasutatakse spetsiaalselt maitseainetoostuses
valmistatud dekoorivaid maitseained, mis uldjuhul on erineva varvusega kuivatatud paprikad ja

jamepeenestusega maitseained.

Dekoori pinnale katmine. Dekoori voib pinnale katta enne termilist tootlust voi parast toote kuumtootlust.




Enne kuumtootlust dekoorimine

Kasutada saab tukiliha, mida ei kuumtoodelda singikiles, sukas jne, vaid restil voi rippasendis. Dekoor
kantakse tootele parast tumbleerimist, mil toote pealispind on vaga kleepuv ja seega ka dekoori kinni
hoidev.

Toode kaetakse dekooriga kasitsi voi lisatakse dekoor tumblerisse poorlema 5—10 minutiks. Toote
kuumtootlusel kinnistub dekoor valkude denatureerumise tagajarjel ja dekoor singi pinnalt enam maha ei
tule. Dekoorid kaituvad kuumtootluse etappides erinevalt ning koik dekoorid ei pruugi taluda liigset
kuumust, auru, suitsutamist voi monda muud tehnoloogilist protsessi. Kuumtootlemine voib kahandada
dekooride maitset, valimust, konsistentsi vms — seega selgub dekoori sobivus toote pinnale katsetamise-
proovimise kaigus.

Kasutatakse ka dekooritud singikesti, mille sisemuses on singikest kaetud dekooriva kihiga. Parast
kuumtootlust ja toote jahutamist jaab kesta eemaldamisel dekoor toote kilge. Voimalus dekooriga katta
kuumtoodeldud sinke on ka parast kesta eemaldamist, kattes toote pealispinna spetsiaalse kleepuva

7eleega ning veeretades toodet dekooraine sees. Zelee tardumisel kinnistub dekooriv kiht tootele.

Suitsulihatoodete ettevalmistamine kuumtootluseks

Dekooriga kaetud sink pdrast kuumtéotlemist

Suitsuliha ettevalmistamise ajal antakse tootele sobilik suurus, vorm, kuju

I=='.'.‘.'. ja asend, mis kuumtootlemisel kinnistub valkude denaturatsiooni tottu
S=== e . e .
-==i - ning edasisel kaitlemisel toote kuju enam ei muutu. Uhesugune tooraine

st

EE"_ suurus suitsutusraamil valdib tootepraagi teket ja tagab nouetekohase
e

temperatuuri koikide sinkide sees kuumtootluse |oppfaasis. Ettevalmistuse
kaigus voib toorainet suitsutusraamidele paigutada vertikaalselt rippuvasse
asendisse voi horisontaalasendisse, kasutades vastavaid reste,
. G | o riputuskonkse voi noore. Toodetele saab anda vajaliku kuju nooriga

sidudes, kasutada voib ka singivorku voi spetsiaalseid singivorme vms.

Singitoppimistorule paigaldatud singivork




Vormimine

Vormimisega antakse tootele konkreetne kuju ja vorm, samal ajal toodet tihendades voi surudes.

Vorku asetamine ehk vorgustamine

Sinkide tooraine asetamisel vorku voi sukka on esmalt tarvilik valida vastavalt sinkide moodule sobiva

kuhu peale tdmmatakse sobiva diameetri ja silmaga singivork. Otstarbekas on 488§
singivorku paigaldada torule veidi madalamal toolaual (sobival korgusel toolaual

voi sobiva korguse kasti sees), sest kate joul ja ka keharaskuse mojul

T

surutakse voi tommatakse singivork toru peale voimalikult
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vork maha. Parast seda Ioigatakse ulejaanud vork |

maha, jattes vorgu ule toru aare.
Toodete vorku asetamisel jalgitakse, et
iihekihiliselt peale kantud aluskile ei eemalduks  Vargustatud sink
toru sisemuses hoordumise tulemusena (tahtis on valida dige diameetriga toru). Toru teise otsa surudes
tuleb jalgida, et hiljem oleks voimalik singivorku kokku siduda voi klipsida. Seda peab jalgima ka torust singi
valjutamisel, kui loigatakse terava noaga vork labi. Voib kasutada ka meetodit, et lhe singi valjumisel
tehakse ruumi teise singi toppimiseks ja sama tehakse ka kolmanda singiga, loikamata eelnevalt vorku
katki. See metoodika annab raamidele paigutamisel kokkuhoidu, sest saab efektiivselt ara kasutada raamil
tekkivat tihja ruumi, mistottu voib Uhte kuumtootluse tsuklisse saata rohkem toodangut. Vorgu kulu
vaheneb pisut ning riputusaasade kulu vaheneb kolm korda.
Vorku asetatakse tavaparaselt:

@ tumbleeritud singid koos aluskilega (tselluloos- voi kollageenkile),

@ tumbleerimata singid ilma aluskileta,

® liharulaadid.

Drifter on seade, mis voimaldab lheaegselt paigaldada lihale nii tselluloos-/kollageenkile kui singivorgu.
Seadme abiga vaheneb oluliselt toomaht.

Sidumine nooriga — Sidumine oli vana sinkide vormimise meetod, kuid tanapaevaste lihtsate ja tooviljakust
tostvate lahenduste kasutamisel sinke enam ei seota. Nooriga sidumine annab tootele nailiselt isearaliku
naturaalsuse, maalaheduse ja okoloogilisuse. Suurte valjatulekutega tumbleeritavat toorainet ei ole

otstarbekas nooriga siduda, sest tumbleeritud toote pind on vaga pehme ja kleepuv ning seotav noor

,upub* tootesse. Hilisem noori eemaldamine selliselt tootelt on aga pea voimatu.




Uldjuhul kasutatakse tumbleeritavate sinkide puhul kollageen- voi suitsu libilaskvat tsellulooskilet, mis
takistab vorgu voi noori sisenemist lihasse ja voimaldab hiljem noori lahti harutada holpsamalt.
Mittetumbleeritavad tooted voib jatta ilma kiledeta, sest toode ei ole kaetud kleepuva valgukihiga. Kogenud
toolised kasutavad sinkide nooriga sidumiseks lihtsaid toovotteid: spetsiaalsed noori- ja noorirulli hoidikud,
et tagada kiire ja higieeniline t66 ning hea tookorraldus. Singid seotakse nooriga nii nagu liharullid ja
rulaadid — umbes iga 2 cm tagant tommatakse nooriaas, millega tagatakse tootele nagus valimus ja

vormihoidev kuju.

Kestassingid vormitakse vorstipritsiga tavaparaselt fibroos- voi barjaarkestadesse. Barjaarkestadesse

pritsitakse keedusingisegu, mida ei suitsutata, vaid kuumtoodeldakse nagu keeduvorste. Fibrooskestadesse

Kestassingid

SOOLATUD TOORAINE
RAAMIDELE ASETAMINE

Soolatud tooraine raamidele paigutamisel tuleb arvestada

edasiste kuumtootlusreziimidega. Eelkoige peaks ahju

panema uhe mooduga tooted.Vastasel korral toimuvad

protsessid osale toodangule valet tootesisetemperatuuri |
arvestades ja kuumutatakse vaiksema gabariidiga tooteid
liigselt ja sinkide veesiduvusvoime langeb oluliselt ning
sellega kaasnevad suured kaalu kaod, mis pohjustab '
omakorda ka toote omahinna kasvu. Suurematel sinkidel
voib olla kahtlane ka nouetekohase sisetemperatuuri

(+71..472°C) saavutamine.

Riputusaasad ja -konks Raamile riputatud vutiriimbad




Tooraine raamile asetamise voimalused

Vorku, kesta voi sukka pritsitud voi nooriga seotud tooraine riputamine nooriaasaga voi riputuskonksudega
vorstikeppidele ja asetamine suitsutusraamidele. Riputusaasasid kasutatakse sel juhul, kui soovitakse
vorgus sinkide asetamist vorstikeppidele. Toote saab paigutada suitsutuskambrisse vertikaalasendisse
lihtsalt riputuskonksuga. Sel juhul tuleb riputuskonks labistada toodeldava liha Ulemisest osast umbes
3-5 cm kauguselt, nii et liha oma raskuse all kuumtootluse kaigus maha ei kukuks (kuumtootluse ajal liha
sidekoevalgud pehmenevad), ning paigutada raamil paiknevale kepile. Raamidele paigutamisel peaks
jargima pohimotet, et Uhesuguse pikkusega singid riputatakse uhele vorstikepile, sest siis saab
kuumtoodeldavad singid paigutada efektiivsemalt raamile. Kindlasti peab jalgima , et kuumtoodeldavad
pinnad omavahel kokku ei puutuks, vaid on teineteisest vahemalt 2—3 cm kaugusel. Sellise paigutusega on
tagatud normaalne toote pinna kuivamine ja suitsutusgaaside kontakt pinnaga, vastasel korral on soodne
voimalus heledate pindade tekkeks toote pinnal.

Kestassinkide suured batoonid voib kuumtoodeldada horisontaalsel pinnal, sest liigrasked batoonid ei
peaks vertikaalselt paigutatuna oma raskusele vastu. Suured batoonid tehakse eesmargil, et neid saaks

viilutada toostuslike viilutajatega ja voimalikult vaheste jaakidega.

Tooraine paigutamine suitsutusrestidele

Tooraine asetatakse tavaparaselt nii, et kamar on resti pinna suunas, voi soovitava pinna esiletostmiseks
saastetakse seda kulge, mis resti pinnaga kontakti saades voiks kahjustuda voi maarduda restipinna
rantidega. Suitsutatav materjal tuleb paigutada nii, et veeaurud ei saaks koguneda toote pinnale, mis
takistab toote pinnale suitsuosakeste imbumist. Veeaurude kogunemine toote pinnale soodustab antud
pinnaosal hallide, haguste laikude tekke. Restide taitmisel tuleb tagada toodete lhtlane paikutamine, et

saavutuks tooraine noutud sisetemperatuur ja uhtlane valimus.

Suitsutusrestid

Suitsutusrestid voivad olla olenevalt tootjast vaga erineva lahendusega. Enamjaolt kehtib siiski pohimote,
et restidel suitsutamine toimub horisontaalsel pinnal. Restide valikul tuleks lahtuda nende otstarbekusest,
lihtsusest, kergusest, hoiustamise voimalustest, pesemise lihtsusest, hinnast. Restide suurus peab vastama
raami mootmetele ja sinna sobima. Restid on tavaparaselt roostevabast metallist ja seega puhastatavad
aluste ja hapetega ning desinfitseeritavad. Praktikas tuleb kasutada reste, mille vorgusilm on tootele sobilik,
et toode ei vajuks vorgusilmast labi. Suitsutamiseks kasutatakse ka spetsiaalseid vardaid, varrastega raame,

perforeeritud plaate jms. Ettevalmistuste I6pus liikatakse raamid voi raam termoahju ja paigaldatakse

sisetemperatuuri mootev termoandur tootesse koige ebasoodsamasse kuumtootluspiirkonda.




Toodete soovitatavad suitsutusraamidele asetamise viisid

Suitsutatav toode Suitsutusrestil Risgitilr;msrlrg):ksu Rril%l:it:il;?line !‘Z:gg: ja
Seakaelakarbonaad o - - o
Seaseljakarbonaad o o - o

Abasink - o o o
Tumbleeritud sink — — — o
Suitsutatud supikont o - - -
Suitsutaud pekk o o o =
Suitsutatud porsarimp o o/- - -
Suitsutatud broilerikoib o/— - o -
Suitsutatud broileritiib o - - -
Suitsutatud vuti riimbad - - o -

o — sobiv; — mittesobiv

@

isetemperatuuri mootev termomeeter tuleb paigutada protsessi alguses toote sisse nii, et

termomeetri anduri ots oleks toote keskel ja seda saab teha termomeetrit ilalt voi kiiljelt
toote sisse surudes.Tootesse alt termomeetri sisestamisel on oht temperatuuri levimisel

mooda termomeetri metallpinda temperatuuri mootepiirkonnani ja see véib mojutada

Csetemperatuuri ekslikku naitu, sest metall on oluliselt parema soojusjuhtivusega kui Iiha./

TERMOTOOTLUS

Termotootluse eesmargiks on saavutada suitsutussaaduste
hea valjanagemine ja kulinaarne valmidus ning havitada
tootes voimalikult palju mikroorganisme. Tanapaeval toimub
termotootlus suitsutussaaduste tootmiseks tavaparaselt
protsessoritega juhitavates universaalkambrites, kus
kuumtootluse programm sisestatakse vastavalt toote
eriparale ning kogu juhtimine toimub andurite poolt voetud
ohuniiskuse, sise- ja kambritemperatuuride ja sisestatud

arv- ja aegparameetrite alusel.

ermomeetri paigutus tootesse




Termotootluses eristatakse jargmisi protsesse:

@© eelsoojendamine,
® suitsutamine,

© keetmine,
®

jahutamine.

Eelsoojendamine universaaltermokambris

Tavaparase singitooraine sisetemperatuur on tousnud universaaltermokambrisse saatmise ajaks ligikaudu
+6..+8 °C-ni. Eelsoojenduse reziimil pultakse viia ahju niiskes keskkonnas otseauruga temperatuuril
+50...+60 °C toote sisetemperatuur +20...+25 °C-ni eesmirgil, et edaspidine kuumtootlemine toimuks
ootusparaselt ja toote pind saaks enne suitsutamist kuivatatud. Efekt tuleneb sellest, et kiilmale tootele
kondenseerub ahju sisemuses pidevalt veeaur (nagu suvel kondenseerub kilmaveevoolikule veeaur —
kilmaveetoru ,,higistab®) ning ei lase soojal ohul seda piisavalt kuivatada voi on see protsess aeglane. Seetottu
alustatakse kuivatamise protsessi pisut hillem, kui toode on saavutanud temperatuuri, kus veeauru

kondenseerumine ei ole enam nii intensiivne.

Suitsulihatoodete kuivatamine

Suitsulihatoodete kuivatamise eesmargiks on viia toote pind niiskustasemeni, kus suitsuosakesed saaksid
nakkuda toote pinnale ja imeduda tootesse. Toode ei tohiks olla ka liialt kuiv, vaid peab olema paraja

nakkega kuivapoolne. Kindlasti ei tohi jaada toote pinnad marjaks.

Kuivatamisviise on mitmeid, kuid soovitatav on parast eelsoojendust alustada kuivatamist suurema
ohuniiskusega (70% RN) ja Iopetada kuivatamisprotsess voimalikult madala 6hu niiskusesisalduse juures,
temperatuur kambris u +65 °C. Kogu protsess voib votta aega umbes 40 minutit sSltuvalt ahju eriparast,

tooraine suurusest, temperatuurireziimidest, enne, kui protsessor juhib suitsugeneraatorist kambri

sisemusse suitsu.




SUITSULIHATOODETE SUITSUTAMINE

SUITSUTAMINE SUITSUGA
Suitsutamisel omandavad tooted meeldiva valimuse ja maitse ning pikendavad toote sailivusaega.
Suitsutamisel eristatakse jargnevaid reziime:
® kilm suits, temperatuur téuseb maksimaalselt +25 °C-ni;
® soe suits, temperatuuri vahemik jaab +26...+45 °C-ni;
® kuumsuits, temperatuur kiindib kuni 80 °C-ni;
® libisuitsutav suits, lle +80 °C suits, millega saavutatakse ka toote sisetemperatuur

+71..+72 °C.

Suitsugeneraatorite abil toodetava suitsuga voi puudega tootavate ahjudega saadava suitsuga voib tooteid
toodelda, kui toote pind on piisavalt kuiv. Toote pind peab olema kuiv seetottu, et niiskele pinnale
suitsuosakesed ei nakku ja toote valimus jaab kahvatuks, hallikaks/rohekaks. Normaalsetel tingimustel
suitsutades peab toode omandama pruunika/kuldpruunika laike, mis soltub suitsutamisel kasutatavast
puiduliigist ja puidu niiskusest, suitsu tihedusest kambris, suitsu liikumise kiirusest, suitsu temperatuurist,
suitsutamise ajast ja toote pinna kuivusest. Uldjuhul on suitsugeneraatoritega varustatud ahjud
programmeeritavad ja protsessi kaigus saab vajadusel moningaid parameetreid ka taiendavalt muuta:
naiteks aeg, kambri niiskus, keskkonnatemperatuur.

Ei ole voimalik anda tapselt tihesuguseid parameetreid erinevatele toodetele, sest suuresti soltuvad need
ahju isearasustest. Reaalne naide: Uhe universaaltermokambri suitsutusprogramm kestab 20 minutit
teperatuuril 65 °C ja teise ahju suitsutusprogramm 2 tundi 82 °C juures, siis pusivalt paremad tulemused
on nii suitsumaitse kui ka toote valimuse osas vaiksema aja ja madalamal temperatuuril suitsutatud ahjus.
Seega on vaja leida optimaalne programm ahjule katseliselt, vottes aluseks tootja soovitatavad protsessi
parameetrid. Suitsulihatoodetele annab kuldpruunika varjundi, kui suitsu saamiseks kasutatakse poogist
valmistatud laastu, tavaparane lepalaast, mida kasutatakse ja mis on odavam, annab toodetele pisut

tumedama varjundi.

Puidulaastude ettevalmistus

Soltuvalt suitsugeneraatori omadustest ja eriparast tuleb vajadusel puidulaastud eelnevalt niisutada, et nad
ei poleks kuumutatava kiittekeha juures (suits tekib kiituse mittetaielikul polemisel). Puidulaastud tuleb
paigutada vaiksemasse mahutisse (amber, plastkast) ja lisada vett ning segada paari minuti valtel, et niiskus
uhtlustuks. Selliselt ettevalmistatud puidulaast tuleks ara kasutada uhe 6opaeva jooksul. Suitsugeneraatoris

pikalt seisnud puidulaast tuleb votta generaatorist valja ja korrata niisutusprotsessi uuesti.

Puidulaast ei tohi olla marg. Tavaparaselt piisab 100—150 ml veest 5 liitri puidulaastu niisutamiseks.




SUITSUTAMINE VEDELA SUITSUGA

1. Tumbleeritava toote nduetekohane,
taielik tumbleerimine

L

2. Tumbleeritud toodetele suitsutusvedeliku lisamine
tumblerisse

(=

3. Tumbleerimine ilma vaakumita, tavalisel
poorlemiskiirusel, 10 minutit

(=

4. Tumbleeritud toodete tumblerist valjavotmine ja
raamidele asetamine

=

5. Laagerdumine, 2 tundi raamil, +8...+12 °C,
suitsutusvedeliku kinnistumine

L

6. Toote pinna kuivatamine sooja 6huga +60 °C, kuni
pinna érna kuivuseni u 20-60 minutit séltuvalt ahju
véimsusest

L

7. Kuumtootlemine auruga,
temperatuuril +78 °C,
toote sisetemperatuurini +72 °C

L

8. Jahutamine 6huga,
toote sisetemperatuurini +6 °C

Suitsutusvedelikuga téodeldud vutirimbad

Suitsutamisel vedela suitsuga on kolm voimalust:
. Suitsutusvedelik pihustatakse universaalahju
kambrisse spetsiaalse seadeldise abil, mis tagab
uhtlase lihapinna katmise suitsutusvedelikuga.
2.Tooraine kastetakse enne vormimist voi
raamile asetamist suitsutusvedeliku lahusega,
mislabi saavutatakse uhtlane suitsuga kaetud
pind.

3. Tumbleris segatakse tooraine
suitsutusvedelikuga kokku. Suitsutusvedelik
lisatakse tsukli lopus, et oleks tagatud vaid
suitsutusvedelikuga segamine. See protsess
toimub ilma vaakumita, sest vaakumi olemasolul
tungib vedel suits liha siigamatesse kihtidesse.
Samuti ei ole soovitatav kasutada vedela suitsuga
tootlemiseks sellist toorainet, mida hiljem
vormimisel mitmete valiskihtide kokkuliitmise
tulemusel soovitakse uhendada liheks tervikuks,
sest siis jaab tumbleris suitsuga kaetud pind
toote sisemusse ja tarbija jaoks on see ebaharilik,

arusaamatu.

Suitsutusvedeliku kasutamise eelised:

@eemaldatud kantserogeensed uhendid -
(mitte koikide tootjate toodangust);
katmine, nii

@uhtlane tooraine suitsuga

pealepritsimist kasutades kui eelnevalt
tumbleriga segades;
@®seadmed ja ruumid on suitsust ja tahmast

puhtad.




SUITSULIHATOODETE KEETMINE

Enne keetmist suitsulihatooted suitsutatakse ja seejarel keedetakse ehk kuumutatakse auru voi vee
keskkonnas temperatuuril +78°C. Olenevalt suitsutemperatuurist ja niiskusest ei ole vaja tooteid
keeta, kui suitsutamise temperatuuriga ja ajaga saavutatakse tootes sisetemperatuur + 71 °C. Sel juhul
on tegemist tavaparaselt ile +80 °C suitsuga ehk labisuitsutava suitsuga (toote nimetustes kasutatakse
siiski kolavamat nime, naiteks kuumsuitsusink). Sinkide keetmisel arvestatakse tavaparaseid reziime,
see tahendab temperatuuril +78 °C sisetemperatuurini +7 | °C, kuid niiteks karrageeni sisaldavad tooted
kuumutatakse auruga sisetemperatuurini +72 °C, et karrageen tarrenduks (geeli moodustamine).
Auru asemel voib ka keeta kuumas vees, mis peaks olema 4-5 kraadi vorra korgema temperatuuriga,
kui taotletav toote sisetemperatuur, seega 75-76 °C.

Termomeetri alt sisestamisel on oht, et temperatuur levib mooda termomeetri metallpinda
temperatuuri mootepiirkonnani ja see voib mojutada sisetemperatuuri naitu, sest metall on oluliselt

parema soojusjuhtivusega kui liha ning soojus levib ules antud juhul paremini.

SUITSULIHATOODETE JAHUTAMINE

Suitsulihatoodete jahutamiseks on parim variant vaid kiirjahutamine umbes —I..+2 °C kiilma Shuga
sisetemperatuurini vihemalt +6 °C. Suitsulihatooteid veega jahutada ei saa, sest see suurendab toodete
veesisaldust, mis esiteks vahendab oluliselt toote sailivusaega ning teiseks kaotab toode kaubanduslikku
valimust. Parast ahjust valjavotmist ja enne kiirjahutusse viimist voiks kuumi suitsulihatooteid siiski 5—10
minuti jooksul hoida ruumis, kus ei ole ristsaastumise ohtu, et sinkidest vabaneks suur osa soojusenergiast
ja see vahendaks koormust ning energiatarvet kiirjahutuses ega pohjustaks sealses ruumis teistele
toodetele ebasoovitavat lisanduvat soojust. Toodete ahjudest valjavotmisel tuleb tahelepanu poorata
sellele, et ahju sisemus on kuum ning tuleb olla ettevaatlik valjuvate aurude ja voimalike suitsugaaside

suhtes ning tarvitada isikukaitsevahendeid raami valjavotmisel, soovitavalt spetsiaalseid kuumakindaid.

SUITSULIHATOODETE PAKENDAMINE
Kuumtoodeldud ja jahutatud suitsuliha, vahemalt +6 °C-ni, eemaldatakse suitsutusraamidelt vastavatesse
kastikilega vooderdadtud plastkastidesse ning fikseeritakse toote uldkogus, et saada teada termilise
protsessi kaod ja tulem. Kaalutud suitsuliha suunatakse jahutuskambrisse, mis eelneb pakendamisele.
Suitsuliha pakendamiseks ettevalmistamise kaigus tldjuhul vabastatakse tooted nooridest, vorkudest,
kiledest, va. kollageenkile. Suitsulihatooted |bigatakse, viilutatkse etteantud parameetrite alusel ning
pakendatakse samuti vastavalt ettenahtud tingimustesse.Tavaparane pakendamine on vaakumkeskonda
termokahanevasse kilesse, millega valistatakse ohu juurdepaas toodetele, mis tagab toote pikemaajalise
vahemalt 2| oopaeva sailimise. Viilutatud sinkidel vaheneb sailivusaeg olulisel maaral, sest kontaktid

tookeskkonna ohu, kontaktpindade, personaliga ja seadmete detailidega on piisavaks pohjuseks

mikroorganismide arvu suurenemiseks tootes.




MITTETUMBLEERITAVATE SUITSULIHATOODETE VALMISTAMINE

Mittetumbleeritavate suitsulihatoodete tootmise tehnoloogiline skeem soltub tooraine omadustest ja

valmistatavatooteisearasustest. Tavaparaseltonmittetumbleeritavaks
Rimpade tiikeldamine,

0 . . tooteks konti sisaldav tooraine ja pekk. Liha valitakse, korrastatakse,
lihaldikus, vajadusel liha

sulatamine, liha vajadusel sulatatakse eelnevalt varske liha kaitlemise ruumides.
ettevalmistamine . . . .
T Soolamisse minev liha kaalutakse, et teada prognoositavat
Liha kaalumine soolamiseks soolveekogust ning tagada ettenahtud soolvee pritsimistase.
1 Valmistatakse retsepti alusel soolvesi dige soola kontsentratsiooniga
Variant 1. Ettevalmistatud soolvee . . . . .
pritsimine lihaskoesse, soolvee lahuses ja vajadusel koos teiste soolveelisanditega.

temperatuur 0...+2 °C . L. .. . .
Variant I: Pritsitakse soolveepritsiga eelnevalt valmistatud soolvesi
Variant 2. Viiksemate riimpade (vutid),
suitsukontide, ribiplaatide, suitsupeki

tootmise puhul kohe protsess nr 4 Vajadusel pritsitakse veelkord.

-

Liha jérelsooldumine 6 tundi kuni 5
00pdeva, sbltuvalt soolvee
konsentratsioonist ja soolatava materjali

lihaskoesse. Kontrollitakse pritsimisega saadud juurdekasvu.

Variant 2: Soolvett ei pritsita tootesse, sest see on liiga vaikese

gabariidiga, liiga ohuke, sisaldab suurel hulgal rasva, konte, voi voib

gabariitidest. Soolvee temperatuur mingil moel kahjustada toodet voi soolveepritsimise seadet. Antud
+2 °C. Jahutusruumi temperatuur +2 °C
1 juhul pannakse liha kohe soolduma soolvette ja seetottu on
Toote asetamine raamile sooldumise protsess ka pikem. Suitsutaud supikontide valmistamiseks
. . piisab lihest 6opaevast 6% soolvees sooldumisest.
Toote eelsoojendamine
sisetemperatuurini +22 °C, Lihapannaksesoolvettejarelsoolduma/sooldumalihasooldumisruumi

temperatuuril +55...+60 °C,
suhteline 6huniiskus 99 %
£3 kontsentratsiooni tootes, vahendada pritsimisest tulenevaid

Suitsutamine, +64...+85 °C,
20...120 minutit, soltuvalt ahjude

temperatuuril ~ +2...+4°C,  eesmargiga  Uhtlustada  soola

soolveetaskute tekke voimalusi. Jarelsooldumine toimub soltuvalt

isedrasusest, suitsu tihedusest ja pritsimise tasemest, soolvee kontsentratsioonist ja soolatava
intenSiiVSUSESt . . e o . . .e ee .. . e oo ..
materjali gabariitidest ca 6 tundi kuni 5 copaeva (tavaliselt | oopaev).
i . . o .
Suitsu eraldamine kambrist Sooldunud materjal asetatakse ahjuraamile rippuma, restidele
J asetatuna vms nii, et suitsutavale materjalile oleks suitsugaasidel

Keetmine otseauruga

temperatuuril +78 °C,
sisetemperatuurini + 71°C kondenseeruda vee kogumitena, mis moodustab toote pinnale

juurdepaas ning veeaurul ei oleks voimalik toote pinnale

1 ebameeldivad valkudega sadestunud hallid laigud. Suitsutatavad

Jahutamine 6huga

kiirjahutuskambris -1...+1 °C
juures sisetemperatuurini +6 °C juures, sisetemperatuuri tousuks mone kraadi vorra.

3

‘ Valmistoodangu kvaliteedikontroll ‘

i

‘ Pakendamine vastavalt nduetele ‘

S

Valmistoodangu viljastamine
sdilituslaost +6 °C

tooted voib enne kuumtootlust jatta laagerduma 2- 4 tunniks +8 °C




Termiline tootlemine toimub universaaltermokambris, kus sinke eelsoojendatakse +55..+60°C auruga

Rimpade tikeldamine,
lihal®ikus, vajadusel liha
sulatamine, liha
ettevalmistamine

-

Liha kaalumine soolamiseks

-

Ettevalmistatud soolvee pritsimine
lihaskoesse, soolvee temperatuur
0...42 °C, kaalumine, vajadusel uuesti
pritsimine

3

Liha tumblerisse asetamine.
Tumbleerimine vastavalt ettenahtud
reziimile Jahutusruumi
temperatuur +2 °C

{

Tumbleeritud liha vorku, sukka,
vormidesse panemine; vormimine;
tookeskkond +12 °C

-

Suitsuraamidele toote asetamine ‘
3
Toote eelsoojendamine
sisetemperatuurini +22 °C,
temperatuuril +55...+60 °C,
suhteline 6huniiskus 99 %
¥
Toote pinna kuivatamine sooja
Ohuga +60 °C, kuni pinna drna
kuivuseni ca 20-60 minutit
soltuvalt ahju vdimsusest

{

Suitsu eraldamine kambrist

I

Keetmine otseauruga
temperatuuril +78 °C,
sisetemperatuurini + 71°C

1
Jahutamine Ghuga
kiirjahutuskambris -1...+1 °C
juures sisetemperatuurini +6 °C

1

‘ Valmistoodangu kvaliteedikontroll ‘

-

‘ Pakendamine vastavalt nGuetele ‘

-

Valmistoodangu valjastamine
sdilituslaost +6 °C

sisetemperatuurini +20..+25°C, kuivatatakse pindmise kihi kuivamiseni
temperatuuril ca +60°C , suitsutatakse ettenahtud temperatuuril ca
+64...85°C ja suitsutiheduse astmega, keedetakse auruga +78°C juures
toote sisetemperatuurini +71°C. Kui sisetemperatuur on saavutatud,
jahutatakse kiiresti tooted maha kiirjahutusruumis ca 0 °C juures toote
|opptemperatuurini +4..+6°C.

Toodete osas teostatakse kvaliteedikontroll ja pakendatakse
vaakumkeskkonda vastavalt ettenahtule ja margistatakse ning sailitatakse

temperatuuril kuni +2...+6°C juures kuni reliseerimiseni.

TUMBLEERITAVATE SUITSULIHATOODETE
VALMISTAMINE

Tumbleeritavate suitsulihatoodete valmistamisel pritsitakse soolvesi

tootesse ja uheks tootmise isearasuseks on eeldus, et tooraine on ilma
kondita, sest kondiga liha tumbleerimisel Iohuks see liigselt liha. Retsepti
alusel valmistatakse soolvesi oige soola kontsentratsiooniga lahuses ja
vajadusel koos teiste soolveelisanditega. Enne soolveega pritsimist liha
kaalutakse, et tagada hiljem kindel hulk soolveelahust lihasse, mis tuleb
2-3-kordse pritsimisega saavutada voi lisada hiljem tumblerisse taiendav
hulk soolvett kaalu kindlustamiseks.
toote  tumbleerimisreziimile.  Parast

Tumbleeritakse  vastavalt

tumbleerimist asetatakse tumbleeritud tooted vorku koos suitsu

labilaskva kilega, mis holbustab hilisemat vorgu eemaldamist
kuumtoodeldud tootelt. Kile ja vorguga tootele antakse kindel vorm,
tihendades vorgu otsi ja sulgedes seejarel otsad klipsaatoriga, kinnitades
uhele otsale riputusaasa, ning toode asetatakse ahjuraamile rippuma nii,
et suitsutavale materjalile oleks tagatud suitsugaaside juurdepaas.
Suitsutatavad tooted voib enne kuumtootlust jatta laagerduma 2-4
tunniks temperatuuril +12 °Cet sisetemperatuur touseks mone kraadi

vorra.

Vérgustatud singid Tumbleeritud singitooraine




Termiliselt toodeldakse universaaltermokambris, kus sinke eelsoojendatakse +55..+60 °C auruga
sisetemperatuurini +20..+25 °C, kuivatatakse pindmise kihi kuivamiseni temperatuuril +60...+65 °C,
suitsutatakse ettenahtud temperatuuril +64...85 °C ja suitsutiheduse astmega ning keedetakse auruga
temperatuuril +78 °C toote sisetemperatuurini +71...72 °C. Kui sisetemperatuur on saavutatud, jahutatakse
tooted kiirjahutusruumis temperatuuril 0 °C toote I6pptemperatuurini +4..+6 °C.

Toodete kvaliteeti kontrollitakse ja pakendatakse vaakumkeskkonda, margistatakse ning sailitatakse

temperatuuril +2...+6 °C kuni realiseerimiseni.

RESTRUKTUREERITUD SINKIDE EHK KEEDUSINKIDE
VALMISTAMINE

Kestassinkide ehk restruktureeritud sinkide valmistamiseks voib olla vaga mitmesuguseid eri variante.

Lahtuvalt tootesse lisatavast vee hulgast voib kestas keedusinkide tehnoloogia erineda vaga suurel maaral.
Restruktureeritud sinkide valmistamise Uheks eelduseks on, et toode valmistatakse peenestatud
lihattikikeste kokkuliitumise teel — oluline osa on seejuures tooraine adhesioonivoimel ehk toote osakeste
litumisvoimel. Adhesioonivoimet takistavad lihal aga sidekoelised kelmed ja rasvkude. Seega peab tooraine
olema voimalikult rasv- ja sidekoest puhastatud. On pohimote: mida suuremaid juurdekasve soovitakse,
seda puhtam peab liha sidekoest olema. Oluline osa on ka liha valikul, see peab vastama normaalse liha pH
vaartusele, et tagada piisav veesiduvusvoime.

Kaesolevas materjalis tuuakse esile kaks voimalikku
kestassingi tootmise varianti, kuigi neid voimalusi

on rohkem.

Variant |. Suuremast ja paksemast sidekoest

puhastatud liha soolatakse soolveepritsiga,

peenestatakse lihahundis koige  suuremate
restiavadega ehk nn neeru restiga umbes Hakklihamasina restide ja nugade asetus restruktureeritud toote valmistamisel

25 grammisteks tikkideks ja seejarel valmistatakse segajas voi tumbleris singisegu.

Variant 2. Suuremast ja paksemast sidekoest puhastatud
liha peenestatakse lihahundis koige suuremate
restiavadega ehk nii nimetatud neerurestiga umbes
25 grammisteks tiikkideks ja lisatakse soolvesi ning
segatakse tumbleris voi massaseris singiseguks.

Saadud singisegu on ka heaks tooraineks voi lisandiks

vorstide tootmisel, kus seda saab kasutada nii keeduvorstide

lisandina, kui ka suitsuvorstide voi sinkvorstide koostisosana,  Keedusingisegu

samuti sobib singisegu vormisinkide tootmiseks.




Keedusinkide tehnoloogilise skeemi lihikirjeldus:

. Liha valik. Lahtuvalt planeeritavast veesisaldusest tootes
valitakse liha rasva- ja sidekoesisalduse alusel pohimottel,
mida suurem veesisaldus tootes, seda vaiksem rasv- ja
sidekoe osakaal tootes.

2. Ettevalmistatud soolvee pritsimine lihaskoesse, soolvee
temperatuur 0..+2 °C. Soovitava koostisega soolvee
koguse pritsimine on arvutatav ja tuleb ka saavutada
too kaigus pritsimise teel voi lisada hiliem tumblerisse
kaalu tapsuse tagamiseks. Soolvee oige kogusega lihas
tagatakse lopptoote oige koostis ning kindlustatakse
tehnoloogiline kvaliteet.

3.Liha peenestamine hundis nn neerurestiga. Soolatud
voi soolamata liha peenestamine hundis neerurestiga
umbes [5-25 mm tikkideks. Soovitatakse ka 10%
lihast peenestada 3—5 mm peenestusastmega, et tagada
lihaosakeste parem sidumine.

4. Peenestatud tooraine tumbleerimine voi masseerimine.
Tumblerisse lisada peenestatud liha ja soolvesi koos
soolveekomponentidega, kui seda ei tehtud liha pritsimise
kaigus. Tumbleerida 30 minutit ja lisada vajadusel,
lahtudes retseptist, tarklis ning tumbleerida etteantud
reziimil 1—14 tundi, temperatuur ruumis +2 °C. Tumbleri
tooaeg 30 min, seisuaeg 30 minutit (see ei ole reegel).
Enne pritsimist soovitavalt seisutada singisegu 8-10

tundi, et soolvee toimeained mojuksid koostisosadega.

Tumbleeritud keedusingi segu

Liha valik ja kaalumine
soolamiseks

L

Variant 1. Ettevalmistatud soolvee
pritsimine lihaskoesse, soolvee
temperatuur 0...+2 °C

Variant 2. Liha peenestamine hundis
nn. neerurestiga

L

Variant 1. Pritsitud liha peenestamine
hundis nn. neerurestiga

L

Peenestatud tooraine tumbleerimine voi
masseerimine, 1 - 14 tundi, temperatuur
ruumis +2 °C

1

Masseeritud/tumbleeritud
lihamassi pritsimine kesta

L

Keetmine otseauruga temperatuuril
+78 °C, sisetemperatuurini + 72°C

L

Jahutamine kiilmavee dussi all,
sisetemperatuurini +15 °C

1

Jahutamine 6huga
kiirjahutuskambris -1...+1°C
juures sisetemperatuurini +6 °C

1

Valmistoodangu kvaliteedikontroll

1

Pakendamine, margistamine
vastavalt nduetele

1

Valmistoodangu véljastamine
sailituslaost +2...+6 °C




5. Masseeritud/tumbleeritud lihamassi pritsimine valitud kesta. Kesta valik oleneb sellest, kas
soovitakse keedusinki suitsutada voi ainult keeta. Kui soovitakse ka singile suitsu anda, on
jargnev kuumtootlemise tehnoloogiline skeem samasugune nagu suitsu-keedusinkide
valmistamisel ja edaspidist tehnoloogilist protsessi jargida selle alusel. Suitsutamiseks
ettenahtud keedusingisegu tuleb pritsida suitsu labilaskvatesse kestadesse, naiteks
fibrooskestadesse, mille diameeter on tavaliselt alates 70 mm-st kuni 140 mm-ni ja enamgi.
Keedusingid, mis ainult kuumtoodeldakse auruga, pritsitakse nagu keeduvorstidki kestadesse,
naiteks kasutatakse mitmekihilisi poliamiidkesti. Singisegu ja ka vorsti pritsimisel kestadesse
tuleb jargida kestadele esitatud noudeid. Tavaparaselt tuleb umbes 10% kestadest n-6
ulepritsida, et valtida hilisemt kestade kortsumist. Naiteks kui 75 mm diameetriga kesta

soovitakse ule pritsida 10%, siis pritsitud batooni diameeter peaks olema u 83 mm.

Kesta diameetri kontroll

Keedusingisegu pritsimine kesta

Raamidele pagutamisel tuleb arvestada, kas toode suitsutatakse voi mitte. Kui ainult
keedetakse kuumtootluse kaigus, siis voib tooteid raamidel paigutada monevorra tihedamalt.
Enne kuumtootlusele saatmist tuleb ka keedusingi batoonipinnad puhastada kiilma veega,
eemaldades valgulise kihi, mis kuumtootluse kaigus kinnistuks tootele. Kinnistunud valguline
kiht kahjustab hilisemat toote kaubanduslikku valimust.

6. Keetmine otseauruga temperatuuril +78 °C sisetemperatuurini +72°C. Uldjuhul on
barjaarkestades sisetemperatuuri vaga raske moota, sest kest hargneb, eemaldub riputusaasast
ja toote raskuse tottu kukub termoanduri otsast. Soovitavalt voiks kasutada vastupidava
struktuuriga ja sama diameetriga kestas toodet spetsiaalselt termoanduri tarbeks. Ka aja
ja kogemuste alusel saab valida kuumtootluse ning hiliem kuumtootluse I6pus kontrollida
sisetemperatuuri. Kuumtootluse Ioppedes eemaldatakse raam toodetega ahjust, kasutades
kuumakindaid.

7. Jahutamine kilma veega. Kulma veega jahutatakse nii barjaarkestas kui ka fibrooskestas
keedusinke. Veega jahutamise eesmargiks on kiire toote mahajahutamine ja
barjaarkestade n-6 trimmi tombamine. Jahtumise korral toote suurus pisut vaheneb.
Aeglase jahtumise korral jadks toode kortsu, sest kest on veninud ja ei toimu enam kesta

hilisemat kahanemise protsessi. Jahutatakse spetsiaalses boksis voi tunnelis, mis on varustatud
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spetsiaalse kilmaveedusidega, mis pihustavad kulma vett horisontaal- voi vertikaalasendisse.
Kilma veega tuleks jahutada toote sisetemperatuur véimalikult madalale, +15..+20 °C, ja
seejarel suunata toode ohkjahutusse. Veega jahutamine voib toimuda pidevatoimeliselt voi
teatud intervalli tagant. Teatud intervalli tagant jahutamise korral on veekulu vaiksem ja toote
sisemusest soojuse levik vaid pisut aeglasem kui pidevatoimelise jahutuse korral, sest vahese
hulga veega saadakse toote pinnalt suurem osa soojushulgast.

8.  Jahutamine kilma ohuga. Parast veega jahutamist jahutatakse taiendavalt kiilma ohuga
temperatuuril —I..+1 °C, kuni toote sisetemperatuur on saavutanud vihemalt +6 °C, parem
on aga +4 °C, sest sellel temperatuuril on mikroorganismide elutegevus aeglasem.

9.  Kvaliteedi kontroll. Hinnatakse iga partii vastavust maaratud kvaliteedinouetele.

0. Pakendamine, margistamine. Pakendamise ettevalmistamiseks tuleb vajadusel 16igata klipsid ja
pakendada. Barjaarkestadelt ei eraldata klipse, sest siis ei oleks enam tagatud toodet kaitsev
terviklik sisteem. Tooted etiketitakse, v.a kui toote ja ettevotte tunnustega barjaarkestadele
on triikitud. Tooted suunatakse valmistoodangu lattu +2...+4 (6)°C realiseerimiseks.

Il.  Valmistoodangu valjastamine. Valmistoodang komplekteeritakse ja pakitakse veotaarasse

ning valjastatakse vastavalt esitatud tellimustele.

Moningaid soolamise reziime, mittetumbleeritavad tooted

Soolvee Soolvee Sissepritsitud [Pl e,
Valmistatav toode kontsentra- temperatuur, soolveehulk, +2..44 ocg’ ’
tsioon, % °C temp. *2...
Suitsutatud supikogu 6 +2 0 16
Suitsutatud vut| rimp, broil- 6,5 +2 0 16
eritiib
Suitsutatud broilerikoib; | 6,5 +2 18 16
Suitsutatud broilerikoib; Il 7 +2 0 3 oopaeva
Suitsusink 6,4 +2 25 | oopaev
Suitsutatud koot 7 +2 0 7 6opaeva
Suitsutatud ribi 6 +2 0 | oopaev




Tooraine ettevalmistamine — soolamine,
tumbleerimine

L

Vormi ettevalmistamine, pdhja katmine
tsellofaankilega

L

Vormi pdhja katmine
suitsutuspreparaadiga kaetud kamaraga
(valiskiht allapoole) tditmine

L

Siduslihaga vormi taitmine

-

Kile asetamine vormi pealispinnale ja
katmine sobiliku surveplaadiga

-

Surveplaadiga survestamine

<

Kuumtootlus auruga temp +78°C,
sisetemperatuurini + 72°C

L

Jahutamine
temperatuurini +6 °C

-

Vormist valjavotmine,
kilede eemaldamine

L

Pakendamine vaakumpakendisse,
margistamine

Singivormid

VORMISINKIDE
VALMISTAMINE

Vormimine erikujuliste metallvormidega —
vormisink.

Uheks sinkide valmistamise meetodiks on ka
sinkidele  kuju  andmine  spetsiaalsete
vormidega. Enamasti saab vormidega anda
kuju sobiva suurusega tumbleeritud singilihale.
Sobiv suurus soltub vormi suurusest, mahust.
Samutivoibvormidegaandakakeedusingisegule
sobiv  kuju. Kasutades fantaasiat, saab
vormidesse panna erinevaid lisandeid, erinevat
liiki liha jne sel tingimusel, et valgud seostaksid
hilisema  kuumtootluse kaigus erinevad
komponendid ja valmistoote Ioigatavus ei
oleks halvenenud.

Tooraine valmistatakse ette vastavalt kas
keedusinkide tootmise tehnoloogiale voi
suitsu-keedusingi tehnoloogiale

Vormi taitmine. Too alustamiseks on vaja
puhast vormi alaosa ja vedrudega surveplaati,
mis omavahel sobivad. Vormiosa pohi kaetakse
sobiva tsellofaani voi mone muu parast
kuumtootlemist lihalt ja vormilt eemaldatava
kilega. Vorm taidetakse sobiva toorainega
etteantud jarjekorras ja survestatakse pealt
katteplaadiga, mille tulemusel toote osakesed
lituvad Uhtlaselt ning see annab tootele
hilisema hea valjanagemise. Vorm asetatakse
kuumtootluskeskkonda ja nii nagu teistegi
toodete puhul kuumutatakse vormisink
sisetemperatuurini  +72°C.  Jahutatakse
kiirjahutuskambris ohuga. Parast jahutamist
toote sisetemperatuurini vahemalt +6°C voib

eemaldada tootelt vormi ja toodet katvad

kiled ning pakendada.




Tagajarg

Toote pind on hall

Hallid laigud toote sees

Hagusad veelaigud toote
pinnal

Heledad laigud toote pinnal

Praagi tekke véimalused ja pohjused
PShjus
Toode ei ole suitsutamiseks piisavalt kuiv, vaid on marg

Toote vahene suitsutamine, suitsutusaeg on liihike, suitsugeneraatoris laastude |6ppem-
ine, generaatori rike vms

Liha ei puutu kokku naatriumnitritiga, voi on see ebapiisav. Pohjused voivad olla:
kasisoolveepritsiga ebatihtlane, ebaprofessionaalne pritsimine;

ebapiisava ajaga margsoolamine, soolakomponendid ei jouagi enne kuumtootluse algust
toote sisemusse imenduda;

kui soolveepritsidega pritsitakse singi toormesse eelmise paeva seadme pesu- voi
loputusvesi, mida soolveepumbast ja teda Ghendavast voolikutest ei ole eelnevalt vilja
pritsitud;

kui konveierilindile asetatakse tooraine pritsimiseks kamar noelte suunas, st kamar
ulespoole. Amortisaatoritega varustatud noelad ei pruugi tugevat kamarat labida ja
seetottu lukatakse noelad lles ning soolvee pritsimist lihaskoesse ei toimu.

Tooraine pinnale kondenseerub veeaur.Veeauru kondenseerumise kohad voivad olla
koik liha horisontaaltasapinnal olevad lohud. Et valtida halle laike (lildjuhul on need ka
valkude denatureerumisjaikidega), tuleb toode asetada raamidele kuumtootlemiseks
voimalusel vertikaalasendisse rippuma voi peab tooraine asetama horisontaaltasapinnale
nii, et oleks vilistatud vee kogunemine toote pinnale

Tooraine lileliigne kollageen- voi tsellulooskilega katmine, mis takistab suitsuosakeste
labivust toote pinnani ning ei lase niiskusel toote pinnalt eralduda

Suitsu ja auru labilaskmatu kile kasutamine, naiteks tsellofaan

Kontakt teise tootega voi liigne lahedus teise tootega, sobiv vahemik kahe toote vahel
alates 2—-3 cm-st

Korbenud vilispind

Pikaajaline kuumtootlemine korgel temperatuuril ning korge temperatuuri ja aja suhe
Korbenud dekoor — ebasobiv dekoori valik

Kuivamiskoorik toote pinnal

Kuumtootluse algfaasis kasutatud korgeid temperatuure pika aja valtel

Rasvavalumid tootel

Rasvane tooraine ja pehme konsistentsiga peki kasutamine
Korged temperatuurid kuumtootlusel

Puljongivalumid

Madal liha pH
Korged temperatuurid kestassinkide kuumtootluse protsessis

Lagunev konsistents,
pudenev liha, lihaosakeste
seostamatus

Vahene tumbleerimine voi masseerimine

Retseptile mittevastavad koostisosad (lisandid, sool, vesi)

Korged temperatuurid tootlemisel: soolvee temperatuur pritsimisel voi tumbleerimisel
Liigne soolveesisaldus tootes — restruktureeritud toodete puhul eriti

Liha valik, liha madal pH

Tuhimikud, augud tootes

Sinkide norgast vormimisest tulenevad vead
Singikesta singisegu pritsimise kvaliteet

Lohed, soolveetaskud

Soolvee pritsimisel kasutatav liiga korge surve ja liigne soolveekogus sidekoelise too-
raine tarbeks

Kuiv konsistents

Pikaajaline kuumtootlemine korgel temperatuuril
Vahene soolamine ja liiga vaike soolasisaldus tootes
Liha valik, liha madal pH

Toode on seest toores

Ebapiisav kuumtootlemine. Sisetemperatuur ei ole saavutanud nouetekohast
temperatuuri, isegi mitte +60...63 °C.

Sinkide ebaliihtlane suurus samaaegsel termilisel tootlusel — sisetemperatuuri mootev
andur on vaikse diameetriga singi sees

Soolane suitsutoode

Eksimused retseptis soolvee valmistamise protsessis
Liiga kanges soolvees pikka aega sooldumine

Toote pinna lagunemine

Lihaosakeste nork seondamine
Sinkidelt vorgu voi noori eemaldamisel lahti tommatud liha- tiikid, kui ei ole kasutatud
tumbleeritud lihal aluskilet

Hapukas maitse

Kaarima lainud soolvesi
Ebasobivad, harjumatud maitseained

Tahmaosakesed, suitsunired

toodetel

Suitsuahju tehnilised probleemid: vaja puhastada suitsuahju susteemi




e
KUSIMUSED

I.  Miks ei valmistata tldjuhul ile 20% kontsentratsiooniga soolveelahust?

2.  Millised on pohilised soolveekomponendid ja milline on nende oige lahustamise jarjekord?

3. Mis viitab suitsulihatoodete sisemuses olevatele hallidele laikudele, tsoonidele?

4.  Milline on toote soolasisaldus, kui tooraine juurdekasv parast soolvee pritsimist on 26%,
soolvee kontsentratsioon on 6% ja sinkide valjatulek parast kuumtootlust 84%?

5.  Et saavutada |,9% soolasisaldust tootes, peab arvutuslik soolvee kontsentratsioon olema

7,0, tingimustel, et sissepritsitud soolvee hulk on 30% ning toote saagis on 85%. Millist
parameetrit on vaja muuta, et saavutada 2,2% soolasisaldus tootes? Milline peaks olema
soolvee soolasisaldus, kui soovitakse pritsida lihasse 45% soolvett, kas suurem voi madalam
kui 7,0, tingimusel, et toote saagis jaab samaks?

6.  Mitu kg 8% soolveelahust saab valmistada 2 kg keedusoolast?

7.  Arvutada teoreetiline liha teekonna pikkus tumbleerimisel, kui tumbleri diameeter on 1,2
meetrit, tumbleri poorete arv 3,5 pooret minutis, tstikkel on 20 minutit tood ja 20 minutit
puhkust ning tumbleerimise aeg 12 tundi.

8.  Mitu liitrit soolvett on vaja valmistada 25 kg broilerikoibade soolamiseks margsoolamise

meetodil?

9.  Miks on osa suitsulihatooteid vaja kuumutada sisetemperatuurini +72 °Clv







HACCP POHIMOTETE JA HEA
HUGIEENITAVA RAKENDAMINE
LIHATOODETE VALMISTAMISEL

ENESEKONTROLLISUSTEEM

Lihakaitlemisettevottes peab olema loodud enesekontrollististeem, mis koosneb eeltingimuste programmist
ja HACCP pohimotetel kehtestatud toiduohutuse tagamise susteemist, mille kaudu kaitleja tagab koigil
tootmis-, tootlemis- ja turustamisetappidel toidu vastavuse toidualaste oigusnormide nouetele ja kontrollib
nouete taitmist (TS § 34, 852/2004 ART 5 LG 1; 178/2002 ART 17 LG 1).

Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse tegevusi ja abinousid ohutu toote tootmiseks. Kirjalikult vormistatud
enesekontrolliplaan koos igapaevaselt tehtavate toimingutega  moodustab enesekontrollististeemi.
Enesekontrolli raames tuleb toidukaitlejal kindlaks maarata toidu ohutuse tagamiseks olulised kaitlemisetapid,
mida tuleb kontrollida ning kontrolli tulemused dokumenteerida. Nende oluliste kaitlemisetappide hulka
kuuluvad ka kriitilised kontrollpunktid (KKP). Kriitiliste kontrollpunktidega seonduv on osa rahvusvaheliselt
tunnustatud toiduohutuse juhtimise metoodikast, mida tahistatakse lihendiga HACCP ning millest
raagitakse kaesolevas peatikis edaspidi.

Enesekontrolliplaan ja HACCP siisteem on omavahel seotud tervik, vaid selguse huvides on peatiiki
ligendamisel need teemad lahutatud.

Oluline on juba siisteemi valjatootamisel sailitada hoiak, et enesekontrollisiisteemi dokumentatsioon on
vajalik ettevottele enesele, seda ei koostata jarelevalveametnikele. Enesekontrolli dokumentatsioon on
abiks ettevotte tegevuse ja protsesside tutvustamisel nii klientidele kui oma ettevotte uutele tootajatele.
Enesekontrollisiisteemi efektiivse juurutamise lisavaartuseks voib olla mittekvaliteetsest toodangust tingitud
kulude vahenemine.

VTA kodulehel (WWW.VET.AGRI.EE) avaldatud juhendites enesekontrolliplaanide valjatootamiseks
kasutatakse moisteid jargmistes tahendustes.

Enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus on kirjas koik ettevotte tegevused, nendega kaasnevad ohud ja
meetmed ohtude hindamiseks, korvaldamiseks ja ennetamiseks voi viimiseks vastuvoetavale tasemele.

HACCP - liihend ingliskeelsest sonast HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS, mis tolkes tahendab
ohtude analuus ja kriitiliste kontrollpunktide ohje.

HACCP-plaan — HACCP pohimotteid jargides loodud dokument, et kindlustada konkreetse toiduahela
osaga seotud ohtude (toiduohutuse seisukohalt oluliste) kontrolli all olek. See tahendab, et on tehtud
ohtude analiits, maaratud kriitilised kontrollpunktid, kriitilised piirid, seire ja korrigeerivad tegevused
juhuks, kui seire kaigus ilmneb, et olukord kriitilises kontrollpunktis on lletanud kehtestatud kriitilisi piire.

Eeltingimuste programm — abinoud ja meetmed, mis on vajalikud hlgieenilise keskkonna alalhoidmiseks ja
mida iga ettevote peab kasutama, et tagada toidu ohutus ja rajada selle pohjal toimiv enesekontrolliplaan.

Enesekontrollisisteem —siisteem, mille kaudu kaitleja tagab koigil tootmis-, tootlemis- ja turustamisetappidel
toidu vastavuse toidualaste oigusnormide nouetele ja kontrollib nouete taitmist.

Oht — mis tahes bioloogiline, keemiline voi fiitsikaline tegur, mis voib pohjustada toidu saastumist.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) — kaitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, kus rakendatakse kontrolli, millega
saab korvaldada ohtu voi vahendada seda vastuvoetavale tasemele.

Kontrollpunkt (KP) — kaitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, mis pole kiill kriitiline, kuid vajalik on kontroll
kinnitamaks etapi, protseduuri, seadme tookindlust/tohusust voi korrasolekut. Kriitiline piir — vaadeldav
vOi moodetav parameeter, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust.

Seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jalgimine, et hinnata, kas kriitiline
kontrollpunkt on kontrolli all.



Korrigeeriv tegevus — abinoud ja meetmed, mis voetakse kasutusele juhul, kui seire kaigus ilmneb, et
olukord kriitilises kontrollpunktis on valjunud kriitilistest piiridest.

Toestus — meetodite, protseduuride, testide ja teiste hindamisviiside rakendamine lisaks seirele HACCP
plaani vastavuse kindlakstegemiseks.

Risk — ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime toenaosus ning raskusaste.

Riskianalliis — protsess, mis koosneb jargmisest kolmest omavahel seotud osast: riski hindamine, riski
juhtimine ja riskist teavitamine.

Riski hindamine — teaduslikult pohjendatud protsess, mis koosneb neljast osast: ohu kindlakstegemine,
ohu kirjeldamine, kokkupuute hindamine ja riski kirjeldamine.

Enesekontrolli ja HACCP-susteemi efektiivsuse theks eelduseks on toimivad eeltingimusprogrammid
(ETP), mida standard 1SO 22000:2005 maaratleb kui “toiduohutuse pohilised tingimused ja tegevused, mis on
vajalikud hugieenilise keskkonna alalhoidmiseks kogu toidukaitlemisahelas ja mis sobivad ohutute Iopptoodete
tootmiseks, kaitlemiseks ja varumiseks ning ohutu toidu inimtarbimiseks®. Standardi markus tapsustab, et
,vajatavad ETPd olenevad toidukaitlemisahela lilist, milles organisatsioon tegutseb, ja organisatsiooni
tulibist.” Samavaarsete terminite tulipidena toob standard muuhulgas vilja hea tootmistava (GMP) ja hea
higieenitava (GHP). Lihatoostuse haid hiigieenitavasid voib kirjeldada maaruse 852/2004 pohjal. Head
hugieenitavad annavad juhiseid, kuidas taita oigusaktidest tulenevaid noudeid ning tagada toidu ohutus.

HACCP-susteemi loomisel korralikult labimoeldud ja planeeritud eeltingimusprogrammid loovad kindla
aluse toimivaks HACCP-susteemiks. Eeltingimusprogrammide sisulised tegevused on kirjas
enesekontrolliplaanis, seega on enesekontroll ja HACCP ettevotte igapaevatoos tihedalt seotud.
Keskendumine eeltingimusprogrammidele erineb tildisest HACCP-suisteemi tahelepanukeskmest. Enamasti
rakendatakse eeltingimusprogramme n-6 tootmisliinide-uleselt ning neid juhitakse kogu susteemi voi
protsessi ulatuses. HACCP plaan on tootespetsiifiline. Iga korvalekalle eeltingimusprogrammis ei pruugi
valjenduda ohtliku toiduna, kuid kogu eeltingimusprogrammide efektiivsus voib mojutada HACCP-suisteemi
ning toote ohutust.

EELTINGIMUSTE NAITED:

infrastruktuur ja seadmed;

nouded toorainele;

toidu ohutu kaitlemine (sh tsoneerimine, allergeenide kaitlemine, pakendamine, toiduga
kokkupuutes olevad materjalid, transport jne);

4 jaakide kaitlemine;

5 kahjuritorje;

6.  puhastamine/pesemine ja desinfitseerimine;
7. vee kvaliteet;
8.

9

W=

kilmaketi tagamine;
. personali tervis;
10. isiklik hugieen;
Il. koolitus;
12. jalgitavus;
3. toidu tagasivotmine turult;
4. jarelevalve informeerimise kohustus, jne.



Uksikasjalikud suunavad kiisimused eeltingimusprogrammide koostamiseks enesekontrolliplaanis on toodud
eespool mainitud VTA juhendites. Nt jaatmete (sh inimtoiduks mittekasutatavate loomsete korvalsaaduste
kaitlemine) kaitlemine:

I.  jaatmete eraldamine, eemaldamine kaitlemisruumidest, jaatmete kogumine enne
ettevottest korvaldamist ja edasine lilkkumine;

2. loomsete korvalsaaduste kategoriseerimine, kogumise kirjeldus;

3.  kasutatavate kogumisnoude ehitus ja margistamise viisid;

4, kogumisnoude, konteinerite puhastamise ja hoidmise kava;

5. vajaduse korral loomsete korvalsaaduste ettevottest korvaldamise protseduur
kategooriate kaupa, veovahendi liik ja kasutatav margistus, informatsioon vedaja kohta;

6.  kaitlemisvaldkondades paeviti tekkinud korvalsaaduste koguste registreerimise tabel
kategooriate kaupa;

7.  ettevottes kokku tekkinud erineva kategooriaga korvalsaaduste kogused paevas;

8.  saatedokumentatsioon.

KAHJURITE TORJE PUHUL TULEKS KIRJELDADA NAITEKS:

kahjurite liigid, kellele torjet rakendatakse;

kahjurite seire ja torje teostaja;

kontrolli tulemuste registreerimise kord;

kahjurite torje metoodika ja sagedus;

murgikastide, liimpaberite jms paigutuse plaan ettevotte territooriumil. Analoogselt
kirjeldatakse koiki ettevottes planeeritavaid tegevusi, mis on vajalikud ohutuse
tagamiseks ja noutava hligieenifooni loomiseks.

Lhwh—

HACCP-SUSTEEM

Akrontiumi HACCP (INGL K HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) voib eesti keelde tolkida
kui ohuanaluisi ja kriitiliste kontrollpunktide sisteemi. Tegemist on toiduohutuse tagamise ennetava
slisteemiga, millele esitatavad nouded on kajastatud maaruse nr 852/2004 artiklis 5. HACCP siisteemi voib
kohaldada koigis toidu tootmise, tootlemise ja turustamise ahela etappides alates esmatootmisest kuni
|opptarbimiseni. Maarus satestab, et ,toidukaitlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist HACCP
pohimotetel pohinevat menetlust voi menetlusi®. Seega on tegemist siisteemiga, mis parast valjatootamist
tuleb juurutada reaalsetes tootmistingimustes ning mis vajab pidevat ajakohastamist ning taiendamist.
Pohimotteid, millele maarus viitab ning mille alusel ka jarelevalvesiisteemile hinnangu andmisel tugineb, on
seitse:

l. ohtude kindlakstegemine, mida tuleb valtida, mis tuleb korvaldada voi vahendada
vastuvoetavale tasemele;

2. kriitiliste kontrollpunktide (KKP) kindlaksmaaramine etapis voi etappides, kus kontroll on
ohu valtimiseks, korvaldamiseks voi vajalikule tasemele vahendamiseks hadavajalik;

3. kriitiliste piiride kehtestamine KKPdes. Kriitilised piirid eraldavad kindlaks tehtud ohtude

valtimise, korvaldamise ja vahendamise korral vastuvoetava vastuvoetamatust;

tohusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine KKPdes;

korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline

kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

toimingute kehtestamine, mida tehakse regulaarselt eelnevalt esitatud meetmete

tohususe kontrollimiseks;

toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate dokumentide ja andmete

loomine, mis toendavad eelnevalt esitatud meetmete rakendamise tohusust.

vk
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HACCP-SUSTEEMI VALJATOOTAMINE JA JUURUTAMINE

Oma ettevotte enesekontrollisiisteemi ja HACCP-stisteemi loomisel voib lahtuda eespool soovitatud VTA
juhenditest. Vormistamisel voib eeskuju votta 2002. a ilmunud HACCP kasiraamatust toidukaitlejale, mis
on kattesaadav pollumajandusministeeriumi kodulehel. Abiks voib olla Euroopa Komisjoni valjaanne
,»Suunised HACCP pohimotetel pohinevate menetluste rakendamise ja teatud toidukaitlemisettevotetes
HACCP pohimotete rakendamise lihtsustamise kohta“. Viimasest dokumendist juhindudes tuleb tahele
panna, et selles ei kasutata Eesti oigusaktides kasutusel olevat terminoloogiat, nt seiret on juhendis



nimetatud jarelevalvemenetlusteks, korrigeerivaid tegevusi parandusmeetmeteks, nouetekohasuse
toendamist kontrollimiseks, eeltingimusprogrammidele viidatakse kui toiduhiigieeninouetele jne. Neid
tolke eriparasid teades ja arvestades on juhendist voimalik saada haid napunaiteid. Kindlasti tuleb opikutest
voi veebist leitud HACCP plaanide naidised kohandada oma ettevotte oludega, et mitte votta endale liigseid
kohustusi ega unustada ara mond oma ettevotte tingimustes toiduohutuse tagamiseks olulist tegevust.

Codex Alimentarius’e komisjon (CAC) on soovitanud 12 jarjestikust etappi, millele oma siisteem liles ehitada.
Erinevates opikutes ja juhendites on seda loetelu taiendatud, oluline pole etappide arv, vaid siisteemne
lahenemine. CAC soovitatud etapid on jargmised:

HACCP tooriihma moodustamine;

tootekirjelduste koostamine;

toote ettenahtud kasutusala maaratlemine;

tehnoloogilise skeemi koostamine;

tehnoloogilise skeemi kinnitamine tootmises;

ohtude ja ennetavate meetmete maaramine (see on uhtlasi HACCP |. pohimote);
kriitiliste kontrollpunktide maaramine (2. pohimote);

kriitiliste piiride maaramine KKPdes (3. pohimote);

seire korra kehtestamine KKPdes (4. pohimote);

korrigeerivate tegevuste kehtestamine (5. pohimote);

HACCP-susteemi nouetekohasuse toendamine (6. pohimote);

HACCP-susteemi dokumentatsiooni loomine andmete/téendusdokumentide sailitamine
(7. pohimote).
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Eeltoona siisteemi valjatootamisel tuleb maarata HACCP uurimuse ulatus ehk kasitlusala. Uurimuse ulatuse
maaramine aitab keskenduda ja luua HACCP plaani struktuuri. Millise tegevusega algab tehnoloogiline
protsess! Kas ettevote ise transpordib tooraine kohale ja vastutab nouetekohaste tingimuste sailitamise
eest? Voi algab protsess peale tooraine vastuvotust koos toorme visuaalse hindamise ja saatedokumentide
kontrolliga? Tuleb moelda, kuidas tooted rihmitada: tehnoloogilise protsessi eriparade alusel, tootmisliinide
voi ruumide pohjal? Milliseid ohuliike (mikrobioloogilised, fiiusikalised, keemilised) analiitisitakse?

TOORUHMA MOODUSTAMINE

Otstarbekas on vaikese multidistsiplinaarse toorihma moodustamine, kuhu kuuluksid inimesed vastavalt
oma tooulesannetele, tookogemustele ja vastutusalale. Toorihma voiks kuuluda spetsialistid, kes tunnevad
konkreetse toote(rilhma)ga seotud mikrobioloogilisi, fiiusikalisi voi keemilisi ohte; kes tunnevad uuritava
toote tehnilist tootmisprotsessi; kellel on teadmised mikrobioloogia, hlgieeni ja tehnoloogia alal. Vajalik on
HACCP metoodika tundmine. Tooriihma liikmete nimetamisel tuleb tapsustada teemad voi
vastutusvaldkonnad, mille eest konkreetne inimene vastutab enesekontrolli ja HACCP toorihmas, nt
vastutab tervisetoendite, jaatmekaitluse voi enesekontrolliplaani auditi korraldamise eest. Vaikeettevottes
on toorihma koostamine keerulisem, kuid ka kaks inimest ohuanalttsi tegemas on parem kui uiks. Vajadusel
voib kaasata abi viljastpoolt, kuid siis on soovitav juba plaani viljatootamise faasis ettevottel ise aktiivselt
osaleda. Konsultant valjastpoolt voib tunda valdkonda uldiselt, kuid konkreetse ettevotte voimalusi ning
kitsaskohti tunnevad inimesed kohapeal. Iseennast plaani valjatootamisega kursis hoidmata voib tulemuseks

olla ettevottele kohandamata plaan ning iga vaiksemagi ajakohastamise juures vajatakse taas konsultandi
abi.

TOOTEKIRJELDUSTE KOOSTAMINE JA ETTENAHTUD KASUTUSALA ANALUUS

Milleks on vaja detailset tootekirjeldust voi labi kaaluda toote ettenahtud kasutusala? Miks on vaja analiitsida
kasutatava tooraine omadusi? Kogu see info koos tehnoloogilise skeemiga on lahteinfo ohuanaliiusi
tegemiseks. Kui toorainet voi valmistoodet kasitlev informatsioon on Uldsonaline voi pinnapealne, voib
ohuanaluusi kaigus jaada markamata moni tegur, mis voiks olla nt patogeenide ohu puhul parssivaks teguriks
(toote pH, soolasisaldus vm).



TOORAINETE KOHTA TULEKS KOGUDA JARGMIST INFOT:

koostisained, lisaained, pakkematerijalid;

sisaldus |opptootes;

keemilised, fuilisikalised, bioloogilised ja mikrobioloogilised isearasused;
paritolu;

sailitamise tingimused;

kasutamiseelne ettevalmistamine.
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TOOTE TAIELIK KIRJELDUS PEAKS SISALDAMA JARGMIST TEAVET:

. koostis (nt toorained, koostisained, lisaained jm);
2. struktuur ning fiitsikalis-keemilised omadused (nt tahke voi vedel toode, niiskusesisaldus,

pH jne);
3. tootlemisviisid (nt kuumtootluse viis, kilmutamine, kuivatamine, soolamine, suitsutamine

jm ning millisel maaral);

pakendamine (nt hermeetiline, vaakumpakend voi pakendatud gaasikeskkonda);
ladustamis- ja turustamistingimused;

noutav sailivusaeg (nt ,,kolblik kuni voi ,,parim enne*);

kasutusjuhend;

kohaldatavad mikrobioloogilised voi keemilised nouded.

®NO ;A

HACCP toorihm peaks kindlaks maarama toote tavaparase voi eeldatava kasutusviisi ning sihtriihmad,
kellele see toode on moeldud. Voib tapsustada ka jaotamise mudeli (nt jaemuiik, toitlustamine, toostuses
kasutamine voi hulgimuiik).

TEHNOLOOGILISE SKEEMI KOOSTAMINE JA KINNITAMINE TOOTMISES

Tehnoloogilise skeemi koostamise eesmark on struktuuri loomine ohuanaluisiks. Tehnoloogilise skeemi
esitlusviisile ei ole ette maaratud kindlaid reegleid. Plokkskeemina kujutatud tehnoloogilist skeemi on
lihtsam Ules ehitada, moista ja kasutada. Nendes ettevotetes, kus kasutatakse insenertehnilisi jooniseid ja
tehnilisi simboleid, voib skeem elementide keerukuse tottu jaada paljudele tootajatele arusaamatuks. Mida
lihtsamini on tehnoloogiline skeem kujutatud, seda paremini moistetav ta on. Soltumata valitud moodusest,
tuleb jalgida, et iga tootmisprotsessi etapp on esitatud oiges jarjekorras ja uhtegi etappi vahele jatmata.
Keerukamate tootmisprotsesside korral, mis koosnevad mitmest eri protsessist, on parem koostada
tehnoloogiline skeem igale protsessile eraldi.

TEHNOLOOGILISTE SKEEMIDE KOOSTAMINE:

valida toode voi toodete ruhm;

maarata protsessi kirjelduse ulatus (algus-1opp);

koostada lihtsad, selged skeemid;

kasutada piiratud arvu simboleid (nt ristkulik tahistab protsessi etappi, valjendatakse
tegusonana; roopkiilik tooraineid voi muid toiduga kokkupuutes olevaid materjale), et
skeemid oleksid lihtsamad ja selgemini moistetavad;

pidada voimalusel kinni suundadest ulevalt-alla ja vasakult-paremale;

naidata toorained, pooltooted, korvaltooted ja valmistooted, samuti pakkematerjali
ja taara lisandumine ning protsessist eemaldatavad komponendid, nagu nt praak voi
tehnoloogiline praak;

7. naidata, kus leiab aset umber- voi kordustootlus;

8. nummerdada etapid, naidata ara KKP ja/voi KPd.
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Parastprotsessi skeemide koostamist tuleb need reaalses tootmises lile kontrollida. Kui sama tocoperatsiooni
teevad erinevad inimesed ja/voi vahetused, on oluline kontrollida nende inimeste ja/voi vahetuste
toomeetodeid vorreldes protsessi skeemiga. Koostatud tehnoloogilist skeemi tuleb vorrelda tegeliku
tootmisprotsessiga ning vajadusel teha taiendavaid parandusi. Tootmises kontrollitud tehnoloogilise skeemi
kinnitab toorihma juht voi ettevottes toiduohutuse eest vastutav tootaja.

OHTUDE JA ENNETUSABINOUDE MAARAMINE

Parafraseerides tuntud vanasona voib oelda, et ettevotte enesekontrollisisteem saab olla nii efektiivne, kui
on seda olnud toorihm ohuanaliiusi tegemisel. Pinnapealse ohuanaluiisiga voivad markamata jaada reaalsed
kaalukad ohud, kuid pohjaliku analtiisi kaigus protsessides leitud ohud voivad viidata detailidele, mida tuleks
tapsustada naiteks toojuhendites voi isikliku hugieeni reeglites.



Kasutades tootekirjeldusi, tehnoloogilisi skeeme ja HACCP tooriuhma kogemusi ning teadmisi, analuisitakse
stistemaatiliselt labi ohud, mis voiksid esineda tootmise mingis etapis. Ohu maaratlemisel viidatakse ka ohu
allikale, mis muudab ohje meetmete leidmise lihtsamaks.

OHTUSID VOIB JAOTADA KOLME KATEGOORIASSE.

I.  Mikrobioloogilised (M) ohud viitavad ebasoovitavate mikroorganismide esinemisele.
Mikroorganismid voivad oma (loomuliku) esinemise, saastamise voi paljunemisega muuta
toote tarbimise ohtlikuks. Liha ja lihatoodete mikrobioloogilised nouded on toodud
maaruses 2073/2005, ettevotte enesekontroll voib holmata ka taiendavaid naitajaid.

2. Keemilised (K) ohud — siia kuuluvad keskkonnasaaste (raskmetallid, toksilised (ihendid,
PCB-d, dioksiinid), pollumajanduskemikaalide jaagid (antibiootikumid, kasvuhormoonid,
pestitsiidid, vaetised), tootmises kasutatavad kemikaalid (pesemisainete jaagid,
desinfitseerimisainete jaagid, maardeained), tootmisprotsessi kdigus moodustunud
thendid (N-nitrosoamiinid, polutsiklilised aromaatsed thendid, tootega kontaktis
olevatelt pindadelt moodustunud iihendid) ning lisaainete jaagid ja moodustunud thendid
(nitritid).

3. Fiilisikalised (F) ohud — korvalised esemed, mida tootes ei tohiks olla, kuid mis on
sattunud sinna toorainega (kivikesed, puit), kahjuritega (karvad, putukad), seadmetest
(mutrid, poldid, seibid, metallosakesed), keskkonnast (rooste, koorunud varv),
tootmisprotsessis kasutatavatest materjalidest (kartong, etiketid, pakkematerijali
osakesed, klaas,) ning tootajalt (juuksevorgud, -klambrid, noobid, ehted, kunstkuiined,
pleieri kuularid, ripsmeparlid, plaastrid, narimiskummijne).

Ohtude analuusimisel on tarvis silmas pidada nende voimalikke tekkepohjusi. Igas etapis vaadeldakse
voimaliku ohu tekkimise viit allikat:

inimesed — oskused, suhtumine, koolitus;

meetodid — potentsiaalne oht valesti valitud tooviisi voi tegevuse tottu;

seadmed — vananenud seadmed, nende ebadige kasutamine voi ebapiisav puhastamine jne;
toorained — potentsiaalselt ohtlik tooraine;

keskkond — saastunud ohk, niiskus, temperatuur.
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Ohuanalisi toolehtedel voib selguse huvides tapsustada (nn PIGS — presence, introduction, growth,
survival — analiits), kas konkreetses etapis niahakse ohu esinemist, nt komponentide, materjalidega;
lisandumist, nt keskkonnast, seadmetelt voi personalilt; kasvamist, nt mikroorganismide kasv, toksiinide
teke; voi sailimist, nt mikroorganismide spooride sailimine kuumtootlemisel.

Analuisil arvestatakse eelkoige selliste ohtudega, mille olemasolu uuritavas tootes on pohjendatud (ei ole
otstarbekas maaratleda ohte, mida reaalselt ei ole). Kaesoleval ajal ei néuta, kuid nii CAC kui Komisjoni
juhendmaterjalid soovitavad toidukaitlejale riskihindamist, st kaaluda leitud ohu esinemise toenaosust ja
tosidust. Iga ettevote peab hindama oma tootmissituatsiooni, et maarata, millised (taiendavad) ohud voivad
sellega kaasneda. Tooriihm koostab loetelu koikidest bioloogilistest, fulisikalistest ja keemilistest ohtudes,
mis pohjendatult voivad esineda igas etapis, ja kirjeldab abinousid ohtude ennetamiseks. Ohud peavad oma
olemuselt olema sellised, mida saab korvaldada voi vahendada vastuvoetava tasemini ennetavate meetmetega,
nt eeltingimusprogrammide kaudu. Vastasel juhul tuleb modifitseerida tootmisetappi nii, et ohte oleks
voimalik kontrolli all hoida.

KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE MAARAMINE (KKP)

Selle etapi eesmargiks on maarata tehnoloogilise protsessi etapp voi protseduur, kus rakendatakse kontrolli
ning saab ennetada ja korvaldada ohtu voi vihendada seda vastuvoetava tasemeni. HACCP pohimotetele
tuginevate susteemide Ule viie kimnendi pikkune kasutusajalugu ning Euroopa Liidu viimaste kiimnendite
toidukriisid on naidanud, et HACCP iseenesest ei ole imerelv. Probleemide analiitsist on selgunud, et
kriisid toidukaitlemisahelas pole sageli pohjustatud moodalaskmistest KKPdes, vaid elementaarsete
hlgieeninouete rikkumisest. Siit ka viimase kiimnendi lahenemise erinevus vorreldes 90ndatega: ohutust ei
tagata mitte KKPde kvantiteedi, vaid kvaliteediga. Seega pigem vahem KKPsid, kuid sisulisi ja ohjatud etappe
tehnoloogilises protsessis ning eeltingimusprogrammide kaudu tuleb eelnevalt luua higieeniline keskkond
toidu kaitlemiseks.



Kriitiliste kontrollpunktide maaramine vajab loogilist lahenemist ning seda voimaldab nn otsustepuu
kasutamine (vt joonist: otsustepuu). Otsustepuu kasutamine peab olema paindlik, selle viljatootajad on
markinud CAC juhendis, et tegemist on naidispuuga ning see ei pruugi olla rakendatav koigis olukordades.
Kriitiliste kontrollpunktide arv soltub eelkoige toote/protsessi omadustest ja keerukusest ning HACCP
kasitlusalast. Naiteks varemtuupiline KKPolnudetapp,,Kiilmaketisailitamine* on pigem eeltingimusprogramm
voi KP, sest ei korvalda mikrobioloogilist ohtu, kuid hoiab mikroorganismide kasvu ning toksiinide
moodustamise kontrolli all.

4 Muuda etappi protsessi
Kas tehnoloogilises etapis on voi toodet

ohule mé&dratud ennetusabinéud? _> El

(vt ohuanalisi) T *

l Kas kontroll on etapis vajalik? = JAH
JAH l
I El e ——— Ei ole KKP

Kas tehnoloogilise etapiga
korvaldatakse voimalik oht voi
véhendatakse selle esinemise '
téendiosust? JAH ' m
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Kas tehnoloogilises etapis voib .
tekkida uus oht véi olemasoleva > El —_— Ei ole KKP

ohu suurenemine?
Kas moni jérgnev etapp

korvaldab tekkiva ohu voi _} JAH _} Ei ole KKP

véihendab ohu vastuvoetavale
tasemele?

!
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Otsustepuu



KRIITILISED KONTROLLPUNKTID (KKP) JA KONTROLLPUNKTID LIHATOODETE
VALMISTAMISEL

ULDNOUDED PROTSESSI HUGIEENILE VARSKE LIHA KAITLEMISEL

Transpordivahendi veoruum

@®

P

®

temperatuur <7 °C, £ -18 °C,
puudub nahtav mustus.

Tooraine: rimbad, pool-, veerandrimbad, rimba jaotustiikid,

®

P

®

P

Ruumid
mahutid:

Personal

@®

@®

valimus (varvus, I6hn) — varvuse muutusteta, limata, I6hna muutusteta,
temperatuur: punane liha < 7 °C, linnuliha < 4 °C, tapasaadused < 3 °C, kilmutatud
liha £ -18 °C

(jahutus-, hoiu-, killmutusruumid, lihaldikuse ruum, tootmisruumid), seadmed, toovahendid,

parast puhastamist, pesemist, desinfitseerimist puhtad, kuivad,
puhastamis- ja desinfitseerimisprotsessid on regulaarselt mikrobioloogiliselt
kontrollitud,
temperatuurid:
kilmutusruum < -18 °C,
jahutusruum -1...+2 °C,
lihaloikusruum < 12 °C,
maitseainete hoiuruum < 20 °C, jne,
tooraine ja valmistoodangu ruumiline eraldatus (puhta ja musta poole eraldatus).

sobivad puhtad tooriided,
isikliku hugieenireeglite jargimine.

KKP JA KONTROLLPUNKTID SUITSULIHATOODETE VALMISTAMISEL

Tooraine valik

@®

pH-vaartus < 6,2

Soolamine

@®
@®
@®
@®

@®

soolamisruumi temperatuur < 12 °C,

puhas soolveeprits (hiigieenikontrolli plaan),
sooldumisruumi temperatuur < 5 °C,

puhas tumbler (hiigieenikontrolli plaan),
tumbleerimisel temperatuur <5 °C

Kuumtootlemine (KKP)

@®

@®

toote sisetemperatuur 71 °C.
tootlemiskeskkonna temperatuur ja tootlemise aeg.

Pakendamine

ruumi temperatuur < |5 °C,
ruumi suhteline 6hu niiskusesisaldus 50%,
jaakhapnikusisaldus £ [%.

Toodete sdilitamine

ruumi temperatuur < 5 °C,
toote sisetemperatuur < 6 °C.



KKP JA KONTROLLPUNKTID KEEDUVORSTIDE VALMISTAMISEL
Tooraine valik
o liha tooraine pH-vaartus ule 5,6,
o punase liha temperatuur < 7 °C, =-18 °C,
o linnuliha temperatuur < 4 °C, =-18 °C,
o tapasaaduste temperatuur < 3 °C, <-18 °C,
o lihamassi temperatuur < 2 °C, =-18 °C,

Vorstimassi valmistamine, pritsimine kestadesse

o seadmete, toovahendite, mahutite puhtus,
o hugieenikontrolli plaan.

Kuumtootlemine (vorstide keetmine) KKP
o toote sisetemperatuur 72 °C.
o tootlemiskeskkonna temperatuur ja tootlemise aeg.
o Vorstide jahutamine — toote sisetemperatuurini < 6 °C.
o Jahutatuna sailitamine KKP — < 6 °C.
Viilutamine/pakendamine
© ruumitemperatuur < |5 °C,

© ruumi suhteline 6hu niiskusesisaldus 50%,
o jaakhapnikusisaldus < 1%.

KKP JA KONTROLLPUNKTID MAKSAVORSTIDE, -PASTEETIDE VALMISTAMISEL
Lihatooraine valik — pHvaartus < 6,2.
Tapasaadused (maks, veri, seakamar jms)
o temperatuur < 3 °C,
o pH (maks, veri, seakamar) < 7,4,
o jahutatuna sailitamise kestus < 4 paeva (parast tapmist).
Lihatooraine kuumtootlemine (keetmine, kupatamine) 2 65 °C.

Vorstimassi valmistamine, pritsimine kestadesse

> seadmete, toovahendite, mahutite puhtus,
o hugieenikontrolli plaan.

~

Kuumtootlemine (vorstide keetmine) KKP

© toote sisetemperatuur 272 °C.
> tootlemiskeskkonna temperatuur ja tootlemise aeg.

~

Maksavorstide, -pasteetide jahutamine — toote sisetemperatuurini < 6 °C 12 tunni jooksul.
Jahutatuna siilitamine KKP — < 6 °C.
Pakendamine

© ruumitemperatuur < |5 °C,

© ruumi suhteline 6hu niiskusesisaldus 50%,
o jaakhapnikusisaldus < 1%.



KRIITILISTE PIIRIDE KEHTESTAMINE

Kriitiline piir on vaartus, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust ehk kriitilised piirid vastavad
tooteohutuse seisukohast heakskiidetud maksimaalsele vaartusele. Koige sagedamini kasutatakse jargmisi
naitajaid: temperatuur, aeg, niiskusesisaldus, soolasisaldus, aw, pH; samuti organoleptilisi omadusi, nagu
valimus voi tekstuur.

Kui vahegi voimalik, peaks kriitiline piir olema seotud moodetava vaartusega. Parameetrid peavad olema
valitud nii, et nad naitavad lihtsal viisil kontrollpunkti kontrolli all olekut. Kriteeriumidel, mis pohinevad
subjektiivsetel hinnangutel (visuaalne inspektsioon), peavad olema selged piirid vastuvoetava ja
vastuvoetamatu vahel. Kriitiliste piiride aluseks voivad olla kehtestatud riiklikud normid voi heade tavade
juhised. SOIDLA, JARV JT, 2011

SEIRE KEHTESTAMINE KRIITILISTES KONTROLLPUNKTIDES

Seire on planeeritud ja kindlate protseduuride jargi teostatav tootmisprotsessi jalgimine, mis naitab, kas
kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire tulemusena kogutakse vajalikud andmed, mida hiljem on
voimalik toestusel kasutada. Seire sisseseadmisel tuleb leida meetodid, vaatluste voi mootmiste sagedus
ning mootmistulemuste jaadvustamise kord. Iga KKP seire sisseseadmisel tuleb otsustada, kes, millal ja
kuidas seiret teostab. Seirelehele peab olema margitud KKP kriitiline piir. Seire kaigus saadud tulemused
kantakse seirelehele, kuhu margitakse ka seire teostamise aeg, koht ja tehtud korrigeerivad tegevused, kui
neid oli, ning teostaja kinnitus.

KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE KEHTESTAMINE

Korrigeerivad tegevused on protseduurid, mida tehakse nendel juhtudel, kui on tekkinud korvalekalle
kriitilisest piirist. Korrigeerivad tegevused peavad tagama kriitilise kontrollpunkti kontrolli alla tagasi viimise
(tagasipoordumise kontrollkriteeriumide piiridesse), samuti toote vastavusse viimise nouetega. Slisteemi
valjatootamisel tuleb maarata korrigeerivate tegevuste eest vastutajad (alati ei pruugi seire labiviija ehk
korvalekalde avastaja omada padevust protsessi muutmiseks), dokumenteerimise kord ning otsustada,
kuidas kaideldakse korvalekalde ajal valmistatud toodangut. Korvalekalded ja nende vastavusse viimise
protseduurid peavad olema dokumenteeritud, see on tiks sagedasi vajakajaamisi, mida jarelevalve leidnud
on.

HACCP-SUSTEEMI TOESTUSE NOUETEKOHASUSE TOENDAMINE

Nouetekohasuse toéendamise eesmargiks on leida, kas kehtiv HACCP-susteem on kooskolas HACCP-
plaaniga; kas esialgu kavandatud HACCP-plaan vastab toimuvale protsessile ja tootele ning kas see on
tohus. Nouetekohase toimimise kontrollmeetodite hulka kuuluvad naiteks juhuslik proovivotmine ning
proovide analuusimine, valitud KKPdes taiendavad testimised, valmistoote mikrobioloogiline analtitisimine,
susteemi auditid, samuti mooteriistade kalibreerimine voi taatlemine jne. Erinevate tegevuste sagedus
otsustakse toendamistegevuste planeerimisel: KKPde taiendavat kontrollimist voib teha iga paev, samas kui
stisteemi peaks auditeerima vahemalt kord aastas. Sagedus soltub konkreetsest ettevottest, sellest, milline
on toodangu sortiment ja maht, varasem toiduohutuse ajalugu, kas on esinenud toote turult tagasivotmist
voi -kutsumist jne. Toendamistegevusi peaks voimalusel tegema tootaja, kes ei ole ise seire labiviija voi
korrigeerivate tegevuste eest vastutaja.

Ettevotte tegevuse kaigus voib ette tulla muudatusi nii tootes, tehnoloogilises protsessis kui teistes
toimingutes. Mis tahes muudatuse korral peavad toidukaitlejad siisteemi labi vaatama ning tegema vajalikud
taiendused ja parandused. Ststeemi tuleb lile vaadata ja ajakohastada auditi (s.o tdendustegevuste) leidude
pohjal, aga ka regulaarselt kui

muutuvad retseptid, tooraine ja materijalid;

l.

2.  on muudatused protsessi parameetrites;

3. muutuvad tootlemistingimused (keskkond, tooprotsessis kasutatavad seadmed,
puhastamis- ja desinfitseerimisprogramm);

4, muutub tootmismaht;

5. muutub personal (suureneb personali voolavus, siis vajatakse detailsemaid juhiseid);

6.  muutuvad pakendamis-, ladustamis- voi turustamistingimused (laialivedu);

7. muutuvad tarbijate kasutusharjumused voi toote sihtrihm/tarbija;

8.  on teada info uutest ohtudest.

9. stisteem tuleb ule vaadata toestuse protseduurides satestatud juhtudel,

I

0. eelnevalt kehtestatud intervallide jarel.



DOKUMENTATSIOONI LOOMINE JA SAILITAMINE

HACCP susteemi rakendumiseks on vajalik tapne ja efektiivne dokumentatsioon, mis holmab nii plaani
toodokumente kui ka igapaevaseid toendusdokumente (nt taidetud vorme KKPdes), mis on samal ajal osa
enesekontrolli dokumentatsioonist. See on vajalik igapaevatoo korraldamisel, uute tootajate valjadpetamisel,
samuti toendusmaterjalina ettevotte tegevusest toidust tingitud haigestumisjuhtude uurimisel. Fiktiivselt voi
tagantjarele taidetud vormid ei anna adekvaatset infot ei ettevotte enda juhtimisslisteemi tarbeks,
jarelevalvele ega ka klientidele. Dokumentatsiooni haldamiseks tuleb otsustada dokumentide sailitamise
kord jaaeg, enamusele enesekontrolli dokumentidele kehtestab aja kaitleja ise, valja arvatud, kui konkreetsete
andmete  sailitamisele on  Oigusaktidega  kehtestatud noudeid. @ SOIDLA, JARV JT, 2011

OHTUDE ANALUUS JA KRIITILISED KONTROLLPUNKTID
POOLSUITSUVORSTIDE VALMISTAMISEL
POOLSUITSUVORSTIDE VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

Tooraine vastuvétmine ja kvaliteedi kontroll
(liha sisetemperatuur mitte tile +7 °C)

L

Tikeldamine, konditustamine, siirimine, sorteerimine,
eelpeenestamine

o

Liha sailitamine jahutuskambris

o

Tooraine kaalumine

Maitseained, 1
lisaained, Iisar\did,J

o

vesi = — Vorstisegu valmistamine kutris

o

vorstikepid, raamid

Vorstisegu pritsimine; vorstibatoonide klipsimine, —
asetamine keppidele ja riputamine raamile ‘ Kestad, klipsid, ]

—

Vorstide laagerdumine temperatuuril 8 °C, 2 h

-

Tootlemine universaaltermokambris:
kuumutamine temperatuuril 55 °C,
kuivatamine temperatuuril 60 °C,
suitsutamine temperatuuril 65 °C,
kuivatamine temperatuuril 65 °C,
suitsutamine temperatuuril 65 °C,
keetmine temperatuuril 78 °C, sisetemperatuurini 72 °C

L

Vorstide jahutamine jahutuskambris tootesisese
temperatuurini mitte Gle +6 °C

L

Vorstide sailitamine

-

Pakendamine muugipakendisse, pakkimine
veopakendisse

Migipakend,
veopakend,
etiketid

Vorstide valjastamine
(vorstide sisetemperatuur mitte lle +6 “C)




POOLSUITSUVORSTIDE TOOTMISE TEHNOLOOGILISE SKEEMI KIRJELDUS

Tooraine vastuvotmisel kontrollitakse saabuva toormepartii saatedokumente ning
tooraine margistust (partii, lihaliik, kogus, realiseerimise aeg), liha temperatuuri.

Liha tukeldatakse, konditustatakse, siiritakse (lihaskoest eraldatakse kodlused, kohred,
suured vere- ja limfisooned, verevalumid, vaikesed luud, veise- ja lambalihast eraldatakse
ka rasvkude), sorteeritakse ning peenestatakse hundis.

Hunditud liha sailitatakse jahutuskambris (liha sisetemperatuur mitte ule +7°C).

Edasi tooraine kaalutakse vastavalt retseptis etteantud kogustele. Tooraine ettekaaluja
kaalub vastavale vorstisegule vastava hulga liha, vee ja ettevalmistatud peki ning maitse- ja
lisaained.

Vorstisegu koostatakse kutris. Kuterdamisel jalgib kuterdaja vorsti koostisosade lisamise
jarjekorda kutrisse. Vorstisegu valmimisel laadib kuterdaja vorstimassi valjalaadija abil
karusse. Suitsuvorstide segu voib valmistada ka segistis, kus ei toimu liha peenestamist,
tooraine ainult segatakse ja moodustub vorstisegu. Kasutatakse eelnevalt hundis
peenestatud toorainet. Segu valmistamise tsiikkel valtab 10—I3 minutit. Tslikkel on
[Ghem, kui vett ei lisata. Karusse laaditud vorstisegu transporditakse vorstipritside
juurde.

Vorstisegu pritsitakse ettevalmistatud kestadesse vorstipritsiga ning seejarel suletakse
kestad klipsaatoriga.Klipsitud batoonid asetatakse keppidele ja seejarel vorstiraamile.

Raamid vorstidega liikatakse laagerdusruumi, kus vorste seisutatakse temperatuuril 8 °C
kuni 2 tundi. Oluline on jalgida laagerdamise/seisutamise ajal kambri 6hu suhtelist niiskust.
Ettenahtust (85—90%) tunduvalt vaiksema ohu suhtelise niiskuse korral kuivab vorstide
valispind ulemaara, tekib suurema voi vaiksema ulatusega kuivamiskoorik.

Parast seisutamist likatakse vorstiraamid termotootlemise ruumi. Vorstide termiline
tootlemine toimub universaaltermokambris:

kuumutamine temperatuuril 55 °C,

kuivatamine temperatuuril 60 °C,

suitsutamine temperatuuril 65 °C,

kuivatamine temperatuuril 65 °C,

suitsutamine temperatuuril 65 °C,

keetmine temperatuuril 78 °C sisetemperatuurini 72 °C. KKPI

Vorstid jahutatakse jahutuskambris temperatuuril +2 kuni +4 °C tootesisese
temperatuurini +6 °C voi alla selle. KKP2

Jahutatud vorstid voetakse raamidelt parast kvaliteedikontrolli, valmistoodang pannakse
plastkastidesse ja sailitatakse temperatuuril +2 kuni +4 °C voi suunatakse pakendamise
ruumi.

Pakendamise ruumis pakendatakse valmistoodang muiigipakenditesse modifitseeritud
atmosfaari (20% CO, + 80% N,) keskkonnas vastaval pakendusliinil. Parast pakendamist
etiketitakse tooted vastavalt marglstamlse nouetele. Pakendatud tooted asetatakse
plastkastidesse.

Komplekteeritud kaup valjastatakse saatelehe alusel.



OHTUDE ANALUUS

Tehnoloogiline

KKP/

ebadigest temperatuurist

Nr Oht Kl K2 K3 K4 Mirkused
etapp KP
2 3 4 5 6 7 8 9
nnetusabindusi
Ennetusab d
Tooraine (personali koolitus)
| |vastuvotmine ja Patogeenide esinemine Jah | Ei Jah  |Ei KP rakendades on
kvaliteedi kontroll risk madal, seega
pole KKP
Mikrobioloogiline Jah | Ei Ei - - Ennetusabindusid
Tiikeldamine, saastumine personali kate nnetusabinousic
. . rakendades on risk
konditustamine, kaudu o
2 N . . madal, termiline
siirimine ja Tooraine temperatuuri s -
C e - L s . . . tootlus havitab
sorteerimine tous tingituna tootlusruumi Jah | Ei Ei - - . S
- . mikroorganismid
ebadigest temperatuurist
Ohtu ei saa
. nnetada, kuid
SO Patogeenide 'eﬁr i: :ta ,
3 [liha sailitamine rogeenia Jah | Ei Jah |Jah |- jargnev etapp
. ) esinemine ja kasv (kuumtootlus)
jahutuskambris 5
kérvaldab
tekkiva ohu
4 |Tooraine kaalumine |Ohtu ei taheldatud - - - - -
Kui koolitatud
5 Vorstisegu Komponentide iile-/ Jah [jah |- ) ) personal
valmistamine kutris | aladoseerimine retseptidest kinni
peab, on risk vaike
Vorstisegu Ennetusabinousid
pritsimine; Mikrobioloogiline rakendades on risk
6 |vorstibatoonide saastumine personali Jah  |Ei Ei - - madal, termiline
asetamine keppidele |kite kaudu tootlus havitab
ja riputamine raamile mikroorganismid
Vorstide Tooraine temperatuuri
7 laagerdumine tous tingituna tootlusruumi Jah | Ei Ei - -
g ebadigest temperatuurist
Tootlemine Patogeenide arvukuse kasv ja Jah _Iah - - KKPI Toote sisetemperatuuri
8 universaaltermokambris: ellujagamine toodete modbdtmata jattes pole toote
kuumutamine, mittenduetekohase ohutus tagatud
kuivatamine, suitsutamine, | sisetemperatuurini todtlemise
kuivatamine, tulemusena
suitsutamine, keetmine
sisetemperatuurini 72
°C
9 | Vorstide jahutamine Jadkmikrofloora arvukuse kasv Jah Jah - - KKP2 Toote ohutus ei ole
jahutuskambris jahutamisel ruumitemperatuuri ja
temperatuuril +2...+ 4 °C, toodete sisetemperatuuri
tootesisese temperatuurini moddtmata jattes tagatud
+6 °C
Vorstide siilitamine | Mikroorganismide Jah |Ei Ei - - Ennetusabindusid
10 temperatuuril arvukuse kasv rakendades on
+2..44°C Toodete siilivusaja risk madal
Uletamine
T Pakendamine o Saastunud pakendimaterjal Jah  |Ei Ei Ei - Ohu toenaosus vaike
miulgipakendisse, Jah |Ei Ei ) ) Ennetusabindusid
etikettimine o Saastunud plastkastid (personali koolitus)
rakendades on risk madal,
® Pakendatava toodangu . seega pole KKP
temperatuuri tous tingituna ruumi Jah Ei Ei - - Ohu thenaosus vaike

Vorstide valjastamine Ohtu ei taheldatud
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OPPEULESANDED

Selgitada ettevotte enesekontrollikohustust ja selle rakendamise vajalikkust.
o Kirjeldada enesekontrollisusteemis kasutatavaid moisteid.
o Leida otsustepuu abil rihmatoona keeduvorstide, viinerite, keedusalaamide

valmistamise tehnoloogilisel skeemil kriitilised kontrollpunktid.

o Mida peab tegema juhul kui toote (nt keeduvorsti) sisetemperatuur termilise tootluse I6ppedes on
alla 71 °C?

o Missugused on temperatuurinduded jahutatud lihatoorainele, jahutatud rupsidele?

o Missugused on temperatuurinouded kilmutatud lihatoorainele ja kilmutatud
rupsidele?

Taida liingad

Keemilised ohud — siia kuuluvad keskkonnasaaste (i.............ccciiy voviiiiiiiiiiiiiiny veiiiieiiny cvveeineneennl),
pollumajanduskemikaalide JAAGIA (-.....oueeniinitiiiny oty ey e ee e ee )
tootmises kasutatavad kemikaalid = (c.....cocoiiiiiiiiiiiiiy ey e,
tootmisprotsessi kaigus moodustunud Ghendid (c.........coveiiniiiitiny viiii ey
tootega kontaktis olevatelt pindadelt moodustunud thendid) ning lisaainete ......... ja moodustunud

uhendid (nitritid).

Fuusikalised ohud — korvalised esemed, mida tootes ei tohiks olla, kuid mis on sattunud sinna toorainega
(coremeemmeenininy ceeeeneenn), kahjuritega (e e ), SEAAMETEST (¢ evneeeeeity veeeiti ey ceeeiee ey

veeenennnes), keskkonnast (c...o.oiiiiiny ciiiiiiiiie L), tOOtMIiSProtsessis kasutatavatest
MALErJANIAEST (ceeeneenitiitiiiny eeeteeit ity ettt ee e ettt e ee e ee et e tt et eeneney eneeneeennensees) NING tOOtajalt

O PP PPPPPPRRRRN |1 1) §
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